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1284. Steinbutte auf itQlicmfrfjc «rt. Tarbot ä ntalienne. 

ÜJton toaljlt §ier$u eine f leine (Steinbutte; btefe h)irb fe§r rein ge^ 
pufct, gut auägetoafcfyen , gefallen unb fo einige (Stunben an einen falten 
£)rt gejtetlt. hierauf toirb ftc abgetroefnet unb in eine irbene ftad^c 
©Rüffel gelegt, mit einem viertel s $fuub gutem ©et, bem (Saft oon gtoei 
Bitronen unb einem (5Jlafe meinen italtenifcfyen 2Bcin nodj eine ^timbe 
marinirt. llnterbeffen tocrben fedjö (Stüct Trüffeln gefcfyätt, getoafcf}en, 
bann mit <Sdjalottert$tr>iebeln, grüner ^eterftlic, Champignons, (Sjtragon, 
(Scfynitttaud^, r>on jebem gleite Steile, Sllleä jufammen fein ju §ad}i6 ges 
fd)nitten unb bieö gufammen mit einem falben Sßfunbe frifd^er ©utter ges 
bünjtet, bann fcter (Sfclöffel ooU geriebene (Semmet, JSarbellenbutter, ettr>aS 
ßatyenne: Pfeffer unb ÜJcuöfatnufj baju getfyan unb mit einer feiertet 9Jtafj 
guter brauner (Sauce oerrüljrt. 2)ie (Steinbutte wirb auf ein paffenbeö, 
fla$e$ @efcfyirr gelegt, über berfelben leiste Giufdjnüte gemacht, mit ber 
betriebenen äJtaffe übertrieben, mit einem Sogen Rapier, ber gut mit 
Del befinden ift, gebeeft unb fo toäljrenb einer (Stunbe unter öfterm 33es 
gießen mit ber eigenen (Sauce, roo man jebodj t>on £>tit $u Beit etouaö 
SBein nactygiefjen mufe, langfam gebraten. Seim Slnridjten toirb ba$ $ett 
rein abgenommen, ber Si|cfy mit einem (Safferotte;!£>ec?el ausgehoben, auf 
eine fcaffcnbe (Sd)iiffel gelegt unb bic eigene (Sauce fammt ben Kräutern 
barüber gegoffen. 



57, %lm)0L 

Von bcr £crtuiin,e« De la Sole. 




(Sie gebort ebenfalls ju bem ®efcfylcdjte ber ^tattftfdjc, ift gan$ 
platt, iljrcr Sänge naefy feilfermig geftaltct unb %ilö mit einer meinen, 
tbcilö mit einer frfnoävjlidjen $aut unb biefe mit ganj feinen <^cf>up^>cn 
belegt. 3$t ftleifd) ift oicl feiner, faftrcicv>er unb milber als? bftÖ anbevev 
$tattfif($c unb ift bcjtfjalb fcr>r gcad)tet. 

Uli 
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57. Hbfönitt. Eon ber ©eejunge. 



1285. (BtMtnt Setzungen. Soles frites. 

$)ie (Seejungen werben rein gewafchen, bie §aut baoon abgezogen, 
gefallen unb fo eine (Stunbe ftec)en gclaffen. IJcach biefer 3eit »erben fte 
abgetroefnet, in Tic^l umgefefjrt, bann in Gier, roetd^e mit (Sal$ unb etwa$ 
Söaffer abgef<htagen ftnb, burchge$ogen unb mit gertebenem Sörote beftreut. 
$ur$ fror bem einrichten werben fte liebtbraun aue bem ©chmalj gebacken, 
über eine gufammengelegte ©eroiette auf einer ©Rüffel angerichtet unb 
Zitronen, jebe ber Sange nach in fcier Steile gefchnitten, mit beigegeben. 

1286. (BtHttnt Seejuugcu auf eugH^e «tt. Soles frites 

ä TAnglaise. 

2)ie (Seezungen Werben, wie bie tor^erge^enben, jubereitet unb furj 
\>or ber £afelfhmbe gebaefen, bann auf ber untern (Seite ein (Sinfchnitt 
gemalt unb bie ganje ©rate be^utfam herausgenommen unb nachftehenbe 
SButter eingefüllt. @in fyalbtö Sßfunb gang frif<he ©utter wirb flaumig 
gerührt, bann f ömmt ber (Saft oon jwei 3itronen, ein (Sfjlöffel ooU (Senf, 
3ir>ei (Sfjlöffel fcoll (Sarbettenbutter, jwei C?fjlöffel fcotl fatte Sauce suprßme, 
<Sal$, 2Jcu$fatnufj unb $Wei Kaffeelöffel fcott fein gefchnittene, blanchirte 
Sßeterftlie baju, welches gufammen genau in SSerbinbung gebraut unb bis 
äum (gebrauche falt geftellt wirb. Üttit biefer SButter werben, wie f<$on 
bemerft, bie gebaefenen unb entgrateten (Seezungen, in jebe ein (Sfpffel 
ootl, etngeftrichen, welche« jeboc^ erft im legten 5lugenblicfe, elje fic jur 
£afel fommen, gefd^e^en mufj. 2Me ©utter wirb in bem Reißen ftifche 
leidet fehmeljen, ftcb mit bem entquiUenben (Safte beffelben bereinigen unb 
fo eine fet)r angenehme föftlic^e (Speife geben. 

1287. (BtHätnt «Scejungcn auf franjoftfaje Brt. Filets de Soles 

a la Iloil}. 

23on bier (Seezungen wirb bie §aut abgelöft, bie ftiletä au$ gefchnitten, 
egal juparirt unb bann mit Del, Pfeffer, <Salj, SßeterfUie unb in (Scheiben 
gef^nittenen Bwiebeln eine ©tunbe marinirt. Sftach biefer Bett werben 
bie ftiletä auf ein £uch gelegt, abgetroefnet, in Sfteljt umgefeljrt, aus 
heilem (Sdjmal| gebaefen, auf einer platte ergaben angerichtet unb eine 
Sauce tomate ertra mitfermrt. 

1288. <Sctjungeufa}uütfn naä) Vernon. Escalopes de soles 

ä la Veriion. 

?lu« brei (Stücf <Sole8 werben ^wölf egal runbe (SScalofeeö gefchnitten, 
biefe gefaljen unb eine Ijalbe (Stunbe flehen gelaffen. (Sobann werben fic 
abgetroefnet, in Sfleljl umgefehrt, in (Sier getauft, »antrt unb bann in 
einer Plät ä saute" in ftare Butter eingerichtet. Unterbeffen bereitet man 
ein gute« ^luftern^cagout (ftehe 7. SlBfc^nitt 9ßr. 326), unter welche« 
man ebenfo Kreböjcbweifchen gibt unb au bain-marie warm ftcUt. (Sine 
tnertel (Stunbe t>or bem einrichten werben bie (S$calofce$ lichtgelb gebraten, 
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bann gum Entfetten über ein £u<h gelegt, (Sie werben über eine 9ftei$; 
SBorbure im Crange angerichtet unb in ihre 2flitte baö Äteinragout gegeben. 

1289. Secjunafnfdjnitten ä la Dieppoise. Filets de soles 

ä la Dieppoise. 

33on fünf frönen (Seejungen werben bie ftifctS auSgefchnitten , oon 
btefen bie £aut abgelöft, bann rein gewafdjen, gut abgetroefnet unb barau« 
gwanjig (Stücf gleich grojje ftiletS wie bie ^oularbenbrüfk gefchmtten. ^n 
jebeä oon biefen wirb an beut fm'fcen SC^eil eine rot^e föreböfcheere einges 
fieeft, bann werben fte gefallen, in flare Sutter eingerichtet unb mit einer 
mit iButter beftrichenen ^jSa^pierfd^etBe bebeeft falt geftellt. 2)ann bereitet 
man ein SRagout oon duftem mit ( s ~bamfctgnon$, welches mit einer guten 
rotten Äreböfauce nach bem SBerhaltnijj gu ben ^ngrebiengen " l nötiger 
Söinbung ift $urj oor bem einrichten werben bie (See$ungenftücfe, meldte 
leidet befdjwert fein müffen, auf beiben (Seiten fautirt, bann wirb bie 
SButter abgegoffen unb ber (Saft einer 3itrone barüber geprejjt. (Sie 
werben barnt im Crange, bie <Sä)eeren nad) oben, angerichtet unb ba$ gan3 
heifje $lein;9iagout in bie SJcitte gegeben. 

1290. Setjimgenfdjnitten ä la Gourmand. Filets de soles 

ä la Gourmand. 

$)ie <5ee3ungenfd)nitten werben wie bie oorhergeljenben gubereitet, 
bann werben fie in eine biet fücfccnbe Sauce normande (fxelje 9ir. 226) 
eingetaucht unb über einen mit fein geriebenem SBrot beftreuten 3)ecfet 
gelegt, worauf man fie falt werben l&fjt. (Sonach werben fte in fein ge; 
riebenem weisen SKunbbrote umgekehrt, bann in leicht gefallene, gut ab* 
gefd)lagene (Sier getauft unb wieberholt panirt. $>ann werben fie mit 
bem SReffer in gleite (Stücfchen geformt, in gerlaffener ßrebSbutter in 
einer Plät ä saute* über Pohlen f euer auf beiben (Seiten fautirt, gum (£nts 
fetten über ein £ud) gelegt, ben oor^erge^enben gleich angerichtet unb ba« 
in befter @igenfd)aft bereitete ßlein=9Ragout Salpicon ä la normande (ftelje 
9er. 325) $eijj in ihre 2Jcitte gegeben. 

1291. Seejungenfo^nitten ä la Gastronome. Filets de soles 

ä la Gastronome. 

9Jcan bereitet au$ oicr frönen (Seezungen ohngefähr oierge^n (Stüct 
gleite $ilct$, welche bie ©röfjc wie §ühncrbrüftd)en haben. 5)iefe wer; 
ben gefallen, in eine (Schüffei gethan, mit 3itrronenfaft betraufeit unb fo 
eine (Stunbe marinirt. 23on ben 3lbfd"mittcn (parnre) wirb mit Ärebfc 
butter eine feine ftarce bereitet (fie^e 9lr. 294). 2)ie (Scejungenftücfd)en 
werben nun gut abgetroefnet, bann auf einer (Seite mit ber ftarce meffers 
rüefenbief recht egal unb glatt überftrtdjen, wobei man ba« ÜJleffer in 1 « 
heifee SSaffer tauten taufe unb bann in flare SButter in eine Plät ä saute 
eine« neben ba« anbere eingelegt. SSenn nun alle fo eingerichtet finb, 
»irb bie Oberfläche berfelben gefchmactooH mit abgelochten fdjwargen burd) 

36* 
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57. KBfönttt. SBon bcr ©eemnge. 



t leine Bleierne 2lu$jhdjer geformte Trüffeln garnirt, bann üBer jebeä 
ftilet eine bünne (Spetifdjeibe gelegt unb bann ba$ @an$e mit einer mit 
33utter Beftridjenen ^apierf<$eiBe Bebecft. $ur3 »or bem 3lnrtd)ten »erben 
biefelben oljngef&tyr jc^n SJtinutcn lang in 1 ö iöratro^r geffcetlt, »orin man 
fte langfam gar »erben läßt. @ie »erben bann in eine ©Rüffel über 
eine 8arce=93orbure fdjön angert^tet unb in iljre Sttitte ein re<$t gut Be= 
rcitetcö $üree oon GtyampignonS (fie^e $r. 261) gegeben. 

1292. 3 rc^utiflcnf dinittcn in ^illotcn. Filets de soles en papillotes. 

3Son tner <3ee$ungen »erben bie ftiletS au$gelö|t, biefe in fingerlange, 
3»eifingerBrette ©tucfc^en gefdjnittcn, gefallen unb mit einer Fines herbes, 
nebft einem (Stücf frifäer ©utter gebämpft; hierauf »erben fte auf eine 
Slffiette gelegt, unter bie Fines herbes etioaö J?rcB$;ftarce U nb ©arbellens 
Butter gerührt unb jebeä ©tücfd^en bamit übertrieben, ©ebann »erben 
fic in mit Oel Beftridjenen Sßapierljer3d)en eingelegt, biefe redjt genau üBer= 
bogen unb eine IjalBe ©tunbe oor bem 5lnridjten auf einen gut mit Oel 
Beftrid^enen ©ogen Rapier gelegt unb auf bem 9tofte Bei f<§»adjem $ofylen= 
feuer geBraten. 5)ie &dt be$ ©ratend muß fo Beregnet fein, baß bie 
SßamHoten oom Dtcße glei<$ gu Üifdj fommen. 

1293. SRatjonnaife üou <5ctjungen. Mayonnaise de fllets de soles. 




9lu$ v>ter ©eegungen »erben bie ftiletS auSgetöft unb Ijicrtton »iebcr 
fed^eljn ©tücf glei<§ große, egale ftitet« gefdjnitten, »el$e gefallen, in 
flarer Söutter fautirt unb fobann j»if$en 3»ei flauen (SafferotIen=2)e<fcln 
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leidfjt gcprcgt werben. Unterbeffen bereitet man eine gute (Saucesüttatyonnaife. 
3)ie ©eegungenjrücfe werben bur$ bie üftatjonnaife gebogen, über einen 
3)e(f et gelegt unb auf (5iä gefteUt. 3>n gleiajer 3«t fyat man einen WtyiU 
Steif, bordure d'aspic, in geftojjeneS (5iö gegraben, in freieren man fyalb; 
ftngerbitf flare ftleifc§ful$ giejjt unb, wenn fte geftoeft ift, barüber JhebSs 
fdjweifdjen, auö ben fernen gebreljte JOlioen einlegt, weld&e man mit 9lffctf 
begießt unb wieber ftoefen lä'jjt; wenn bieä erreicht ift, wirb lieber fotoiel 
Slfpif eingegoffen, bafj bie ©<§weif<$en unb ©tioen üoerbeeft ftnb. Ueber 
biefe tommt bann eine $weite Einlage unb awar »on roUirten ©arbeiten 
unb jwifd&en jebe in toter Steile gefd&nittene (Sierbotter, welche bann wieber 
wie bie oorljergeljenben mit 3lftoif übergoffen »erben. (Sine Ijctlbe ©tunbe 
r-or bem 9lnri$tcn wirb bie 2lf»if:SBorbure in 1 « $ei§e SBaffer getauft, 
auf eine toaffenbe flache Sßor$elian= ober fdjoner no(§ flad^e $rtiftalt=©<§üffel 
geftürjt, bie $orm abgehoben unb bie ©dnlffcl auf's (Siä geftellt. 3Die 
(Seejungenftüdfcfyen werben ergaben im Äranje in bie üftitte gelegt unb 
aufjen tyerum mit gan$ Weinen, runb ausgeflogenen §routon$, auf benen 
@aüiar geftrid^en ift, garnirt. 

1294. Sequttgettfiutfdjcn aU Salat. Filets de soles en salade. 

9lu$ oier frönen ©eejungen werben bie ftiletS auSgefdjnittcn, gefallen 
unb, ganj ben oorljergeljenben gleidj, in ißutter fautirt unb leidet getorefet. 
(Sie werben bann in eine $cr$eflanfd&ale gelegt unb eine ©tunbe mit ©et, 
Bitronenfaft, feingefdfynittencr ^ftragon unb ^imfcernelle, (Sftragoneffig unb 
Pfeffer marinirt. hierauf werben bie $if{$ftürfd)cn in einer flauen ©Rüffel 
über ein ©eet ton nubelartig gefdfynittenem ßo&ffalat ergaben angerichtet 
unb außen §erum eine SBorburc toon fyart gefodjtcn, fyalbirten Giern, jwifd^en 
bie jebeSmat ein ©alatfyer$<$en tommt, aufgeftctlt. 2>cr ©alat wirb bann 
überall mit ber SRarinabe begoffen unb gu £if<$ gegeben. 

1295. lurfian öou ©etjuitgen. Turban de fllets de soles 

ä la Conti. 

93on *ier frönen ©ee$ungcn werben bie ftiletS auSgelöft, fo bafe man 
fec^etyn gleid& grofee ©tütfe befömmt; biefe werben nun red(jt egal in 
gtei^er ^orm auf einer ©eite etwa« gugef^i^t augefd&nitten , bann adjt 
baoon mit f<$wargen Trüffeln unb adjt mit red&t grünen (£ornid)onS f<$ön 
Bigarrirt. 93on bem $tetfa)e oon brei Weinen (Seezungen wie audj oon ben 
Abfallen wirb eine ftarce bereitet, wotoon man ben feierten £fyeil jurücfläfjt 
unb brei Steile in eine mit Sutter auSgeftridjcne, genau gur ©<$üffet 
taffenbe, turban&fynlidfo Bleierne, oben abgerunbete $orm einfüllt unb biefe 
ftarcesSBorbure au bain-marie gar Werben laßt. 3>ft bieö erreid^t, fo wirb 
biefelbc in bie gum 2lnridjten beftimmte ©<§üffet geftürgt, bann werben 
bie bigarrirten ©eejungenftücfe oon innen mit bem Öteft ber \$axct bünn 
überftri^en unb in abwedjfetnber ftarbe, bie breite ©eite na$ unten, 
barüber gebogen, fo bajj bie ©»i^en ber ^ilet« nad) innen fommen unb 
ba« @an$e einem Durban a^nlia) erfd^eint. 3jt nun ba« ©erid)t mit . 
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58. Kbföttitt. mx bcr 3Kafrele. 



$lei§ unb ©efttymacf ootlenbct, fo »erben üBer bie %\Ut$ bflnne (Specfs 
f Reiben gelegt, in ber ÜJtitte ein paffenbeö ©tüct üftimbbrot leidet einges 
bvücft unb $utefct mit Rapier gugcbecft. 35rei viertel ©tunben oor bem 
9Inricr)ten mirb nun bcr Durban über einen Sßtafonb in ba$ nidjt ju Ijcifje 
33ratro!)r ober in ben SBacfofen gcftctlt unb langfam gar gemalt, 53eim 
9lnricr)ten felbft roirb baö Rätter roie bic ©pecff Reiben ftfyön abgenommen, 
baö ftett mittel jt eine« Sucres r>erau$getuntt, bic ©Rüffel gut gereinigt 
unb in biraflitte ein Ragout oon 5tuftern (fte^c 9lr. 326) gegeben, ju 
roel^em man neef) bie Champignon* unb jfreb$|<$n>eifcr)en gibt. 

1296. Scqunöcnfiü^cn auf iiafienif^c *rt. Soles ä ntalienne. 

Sßier fctyöne friföe (Seezungen »erben fct)r rein gepult, bie §aut ab= 
fiejogen, gefallen unb gan3 ber Steinbutte gleich, be^anbelt. 

1297. ißotoiettett ton Verjüngen. Filets de soles eu popiettes. 

9Ctt4 bier Seezungen »erben bic %\Ut& auägelöft, fo $»ar, bafc man 
)ed)ö$efm gleid) große %\UtQ fyat; flc »erben gefallen, mit $ifdj=t5arce Bes 
(trieben, aufgerollt, in mit SButter beftrictyeneö ^a^ier eingefüllt unb in 
einer ($ourt=33outllon »eiefy gcfed)t. ©ie »erben auf ein £udj gum @nts 
fetten gelegt, au« bem Rapier genommen, fd)öu angerichtet unb eine Sauce 
Italienno ober aud) eine ßreb$;<5auce barüber gcgojfen. 



2)ie üflafrele Ijat einen eingebüßten, glatten £opf unb glatten Körper 
unb burdj bie am ©cfyttjanj ficr; befinbenben 9ßebenf»ffen ein fonberbarcä 
9lnfef;cn. Sie ift ad)t Bi$ jcljn Boll lang, $u»eilen no<$ großer. $m 
»Vvü^ia^r wirb fie am meiften an ben nörblidjen Äüften ftranfrctdjä ges 
fangen, il)r ftlctfd) ifl fefyr jart, »otylfdjmecfenb unb faftig. 



68. pstipiü. 

Don btr Jlakrrle. Du Maquereau. 
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1298. »totalen in Soljtoaffer gefugt. Maqnereaux a l'ean de sei. 

$ür eine Schüffcl ftnb brei 2flafrelen ^tnreid^enb; fte »erben rein 
getufet, bie fieber behutfam herausgenommen, ber tfopf gebunben, unb bann 
gefallen, ©ine Oiertel ©tunbe »er bem Anrichten »erben fte in gefallene«, 
fochenbe« 2Baffer gelegt unb gar gemalt, ©ie »erben auf einer langen 
©d^üjfel angerichtet, mit grüner $eterftlte gamirt unb eine Sauce maltre 
d'hötel »ie auch flare iButter, beurre fondu, ertra beigegeben. 5)ie fiebern 
ber äRafrelen »erben über biefelben gelegt. 

1299. @eroflete SRofrelcn. Maquereaux ä la Picardienne. 

2)ie üftafrelen »erben gereinigt, aufgenommen, über bem dürfen ein 
tiefer (Sinfönitt gemalt, gefaljen unb bann mit Oel, 3itronenfaft, Pfeffer, 
fiorbeerblatt, Sßeterfilie unb in ©Reiben gefa)nittenen B»iebeln eine ©tunbe 
marinirt. (Sine halbe ©tunbe »or bem Anrichten »erben fic auf .Ächten* 
feuer gerßfkt, bann auf ben Saud) angerichtet, bie fiebern ba$»ifd)en gelegt 
unb in bie SKücfenöffnung biefelbe falte ©utter gefüllt, »ie fte bei ben 
©eejungen ä l'anglaise im »or^erge^enben 5lbf<^nitt angegeben ift. Q?t»a« 
piquante 3ü«, mit 3itronenfaft angenehm gefäuert, »irb barunter gegeffen. * 

1300. Unfreien nadj Äüdjenmcifter Krt. Maqnereanx 

a la maitre d'hötel. 

9^ad)bem brei Sftafrelen gut gereinigt, ge»afd)en unb ber gange 9fücfs 
grat, ohne ben ftifdj in feiner natürlichen %oxm $u befc^Sbigen , auögetßft 
ift, »erben fte gefaljen unb mit £)el, 3itroncnfaft, grüner ^eterftlie, grobem 
Pfeffer, fiorbeerblatt unb ©dt)atottenj»iebeln eine ©tunbe marinirt. @ine 
halbe (Stunbe oor bem Anrichten »erben fte bei ftarfem $ot)lenfeuer über 
einem hei§ gemachten Slojh gebraten, »o fte öfter« mit ihrer 3flarinabe 
befrrichen »erben müffen. ©ie »erben auf eine lange ©<hüjfet gelegt unb 
eine gut bereitete Sauce maitre d'hötel »irb ertra beigegeben. Sluch »irb 
öfter« eine falte beurre maitre d'hötel in ben föücfen eingefüllt. 

1301. SRafrcle mit fdjroarjcr ©uitcr. Maquereaux au beurre noir. 

(Sie »erben, »ie bie oorhergehenben , ohne bafc jebod) ber S^ücfgrat 
au«gelöft »irb, marinirt unb auf bem 9toft gebraten, bann angerichtet unb 
eine fd)»ar$e S3utter barüber gegoffen. 2Jlan lafjt einige Schalotten, ^eter* 
filie, ganjen Pfeffer unb ein fiorbeerblatt in einem fyalbtn Söeinglaö ooll 
gutem (Sffig auffochen, ftellt ju gleicher 3«t ein ^albeö Sßfunb frifche SButtcr 
in einer (JafferoHe auf« fteuer unb lafet fte beinahe fch»ar$ »erben, gtefjt 
bann ben (Sflig fammt ben Kräutern baju, focht e« sufammen nochmat« 
auf unb gießt biefe iButter burch ein ©ieb über bie ftifche. 

1302. ERafrelen mit «uflern. Maquereaux ä la Boulonaise. 

Rehbent man brei gute 2ttafrelen rein gepult, ge»afchen unb jebc 
in brei gleiche tytik gefchnitten ^at, »erben fte in »ei&em Söctn mit 
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SOßviffcr, <Sal$ unb aromatifchen Kräutern abgefegt, bann angerichtet unb 
mit einer fel)r guten 3luftern=<3auce übergeben. 

1303. 9Jiarrclcn auf Jlnmättbcr «rt. Maqnereaux ä la Flamande. 

^achbem bret üttafrelen fct)r rein gepult, ge»afchen unb »ieber abs 
getroefnet finb, wirb bcr ganje Oiücfgrat berfelben behutfam auSgclöjt unb 
bie $tfd)e auf ein £udj gelegt unb gefallen. 3)ann bereitet man oon 
©Kalotten, Sßeterfllie, Champignons, Trüffeln eine Fines herbes, »el<he 
in einem feiertet $funb iöutter gebünjtet, bann mit ben bur<hpaffirten fiebern 
bcr 3Jcafrelen, oier (Sfjlöffeln Doli «SarbcHenbutter unb eben fooiel ftifcfc 
ftarce in genaue SSerbinbung gebraut unb mit biefer gefügt »erben, fo 
bafc biefelben ihre natürliche ftorm »ieber erhalten, (Sie »erben bann in 
gutem (Schreibpapier, roelc^cö fe^r gut mit £>el befinden würbe, einges 
»icfelt, unten unb oben gut überfragen unb mit ©inbfaben neuartig 
umbunben. ©ne halbe (Stunbe oor bem Anrichten werben fie über einen 
gut mit Ocl beftrichenen ©ogen Rapier auf ben 9coft gelegt unb bei ftitter 
©luth langfam gebraten, bann au<3 bem Rapier genommen, auf eine lange 
Schüffei gelegt unb mit einer Sauce tomate feroirt. 

1304. SRafrerenfajttitten mit «ufUttt. Saute de fllets . 
de maqnereaux aux hüitres. 

9h<hbem oier fchone frifc^e attatreten gereinigt, ge»afchen unb bic 
fiebern t)icoon auf einer Slffiette fatt geftetlt »orben ftnb, »erben bie beiben 
§älften einer jeben rein auö §aut unb ©raten gelöft unb hicoon ftilet« 
gefchnttten, »eiche bie ftorm einer £>ühnerbrujt haben; fie »erben gefallen 
unb in einer Plät ä saute in flare iöutter gelegt, mit einer mit S3utter 
bcfirichcncn $ßapterf<heibe, bamit feine fiuft einbringen fann, gebeert unb bei 
(Seite falt gcjtctlt. $)ie fiebern »erben in (Stücfe gefchnitten, gefallen unb 
in üftet)l uingefehrt. ^urj Oor bem einrichten »erben bie f^iletö auf beiben 
(Seiten fautirt, auf ein £udt) jum (Entfetten gelegt, bann im Äranje in 
einer ©ntreefdhüffel, »o j»i|"chen jebeä ein in gleicher ©röfec unb ^orm »ie 
bie ÜJJarretenfchnitten gefchmttcneS unb au« ftarcr, frifcher SButtcr gebacfencS 
Srothcr^chcu gelegt »irb, angerichtet, ein gutcä 2luftern:3tagcut in ihre 
3)iitte gegeben unb nachbem bie gcbacfcncn fiebern berfelben aufcen herum 
gamirt »orben fmb, fogteich au £tfch gegeben. 
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59. $bstpt. 

^figlttt0. Du Merlan. 

SMefe bezüglichen beitraten ftiföe, womit unS baß mittettanbifche 
9tteer reiflich oerfieht, ^aBcn einen länglichen Körper, «eine, runbe, ftlber= 
toeifje glanjenbe <2><hu^en, bie auf bem SRücfen in'ö olioengrüne fpielen, 
mit fchwarjen ©ruft? unb ©chwanafloffen, bie obere Äinnlabe ift heroors 
fte^enb. <Sie muffen fc^r frtfdfc) genoffen »erben, benn nur i^re ftriföe ift 
e$, bie it)ren feinen ©efd^madC fo ungemein erhot)t. 

-• 

1305. ^tbßcfottcncr SBeiftling. Merlan ä Fean de sei an persil. 

Sftachbem ber 2Jlerlan rein gefduippt, aufgenommen unb gut au$ge= 
Waffen ift, wirb er in ein paffenbe« ©efdjirr gelegt, gefallen, mit rein 
getoafdjenen ^cterfilienrourjetn fammt bem (Brünen unb einem Sorbeerblatt 
Belegt, falte« Söaffer barüber gegoffen unb fo langfam auf bem 3*uer gar 
gefodjt. (5r wirb fobann angerichtet unb etwa« oon feinem eigenen Söaffer 
barunter gegoffen. 2)ie Sebcr beffelben wirb mit abgetönt unb al« 2)elis 
fateffe beigelegt. 

1306. (BtMtntx SBeigfiitg. Merlan frit. 

ÜKan wählt ^ierju bie f (einem; biefe werben fcl)r rein gepufct, aufs 
gcwafcf>en, auf beiben (Seiten leiste (Sinfd^nitte gemacht, bann gefallen, bie 
fiebern in ben Körpern angelegt, in 2Jle^l umgefe^rt unb fo au« ljeifjem 
(Schmalj gebaefen. (Sie »erben über eine ©eroiette auf einer langen 
©Rüffel angerichtet unb mit gebactener Sßeterfilie garnirt. 3üronenfd)nitten 
werben ertra beigegeben. 

1307. ®ratinirte 3RcrIan8. Filets de merlans au gratin. 

93on oier 5tterlan« »erben bie beiben ftilet« rein au« §aut unb 
(SJräten gelöft, in f leine (Stücfe gefdt)nitten , gefallen unb mit einer Fines 
herbes unb frifä^er ©utter weich gebünjtet. (£benfo wirb eine ftarce oon 
üflertan bereitet, mit biefer ber Soben einer (5ntree:(£chüffcl ^aCb fingerbief 
beftric^en, bie ßalfte ber 3Kertanfdt)nittcn nebft Kräutern barüber gett)an, 
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wieber mit ftarce überftri<§en , bann wirb bcr SRcfl bcr ©dritten barüber 
gelegt, erjt mit ben Kräutern, bann mit ftarce glatt überftrityn unb mit 
einer mit ©utter beftridjenen ^apierfäjeibe gebeeft. (Sine ^albe ©tunbe 
fcor bem 2lnrid)ten wirb baö ©ratin in einem mäjjig Ijeijjen Ofen auf 
ein iÖtea) gejteUt unb langfam gebraten, bann fc^r rein entfettet, fdjön 
glacirt, etwa« £>emi5®lace barüber gegoffen unb fo gu $if$ gegeben. 
$)ie auö ben Abgängen ber ftifd&e Bereitete, mit 3itronenfaft angenehm 
gefauerte 2Kerlans(5|fen$ fanu ertra beigegeben werben. 

1308. aRerfanfdjnMen in einet $ajiier*€*ifie. Filets de merlans 

en caisse, gratines. 

SDie toor^ergcljenben 9ttertanfönitten werben mit ftarce fie rabe fo in 
einem Sßajrier ((Saifie) eingcrtäjtet unb im Ofen gratinirt. 

1309. ©ebatf enc SR eelanf glitten ä la Comtesse. Filets de merlaiis 

frits ä la Comtesse. 




(Sinige Verlan« werben gut gereinigt, gewafdjen, bic beiben ftiletä auö 
§aut unb ©raten getöft, bann in fingerlange ©tücfajen gefönitten, ge* 
fallen, in TOe^t umgefefyrt unb lia^tgelb gebaefen; bann werben fle in einem 
ßörbdjen, weites gefa^maeftjott au« päte d'office bereitet ift, ergaben an* 
gerietet, in tfjre 9ttitte ein ©cuquet ben recfyt grün gebaefenen ^etcrfiliens 
(trauten getljan unb nad&bem ba6 ßßrbd>en unten $erum nodj mit fleinen 
(Saijfeä ton Rapier, wel^e mit einem ©alpifon »on £rebfen unb ben 
2Kerlanlebern gefüllt, garnirt ijt, wirb eS foglei^ ju Stifö gegeben. 
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1310. 8Rerlanfd)nüten in einer örottrnfte. Blanquette de 
merlans en cronstade de pain. 




$ie Verlan« werben im <3alsh>affer mit qSctcrfiCic abgetönt imb 
toenn fie falt ftnb, aufhoben, ba« ftleifdr) au$ §aut unb ®r&ten gelcjt, 
bann mit etma* frifa>r 8utter unb ©atj Bis alle Slfijfiafeit weg Ifc 
gebünftet, bann mit guter Sauce bechamel leicht untermengt unb fo todtjenb* 
f>eife in einer fdjön gefamittenen, au« bem ©damals litybraun gebadfenen 
Srotfruftc ergaben angerid&tet unb aufcen $erum, nämlia) am Sftanbe ber 
Trufte, ein Söanb oon JfreBtftyoctföen gelegt. $te Trufte toirb auoor 
auf eine <5ntr&s©djüffel geftettt 

1311. gelittene Merlans nadj franjoflfa)er «rt. Horly de fllets 

de merlans. 

<Sie§e 2lBfdt)n. 57, Horly de soles. 

1312. Stetten öon Verlans. Popiettes de fllets de merlans. 

SBon oier ÜKerlanS werben bie frlet« auögelßjt, fauBer toarirt, jebe« 
in ber 2Kttte burd&gefd&nitten, fo bafc man fed^elm gleid& grofee $ilet$ 
erhalt. SDiefe werben gefallen , mit 2KerIan4arce, bie mit flrebsbutter 
Bereitet würbe, üBerftri<$en, aufgerollt unb über in eine <Sntr6e ; @dt)üffel fingen 
bief aufgewiesene ftarce gefteHt, bann wirb ba$ ®anje mit bünnen <Spedf= 
fdt)eiBc$en üBerlegt, mit einer mit iButter Bejtrid&enen Sßafcterfd&eiBe gebeert 
unb falt gejteKt. (Sine IjalBe ©tunbe toor bem 2tnri<§ten wirb bie ©Rüffel 
in einen mäßig Reißen Ofen gebellt, bie ^o&ietten langfam gar gemalt, 
bann rein entfettet, fajön glacirt unb mit einer gut Bereiteten Sauce Fines 
herbes leidet übergoffen. 

1313. Merlans naa) $otfanbtfdjer «rt. Merlans ä la Hollandaise. 

$iefe werben in ©a^waffer aBgefod&t, auf einer langen ©ajüffet 
angerichtet, mit runb gefa)atten unb in <öal$waffer gefodtjten Kartoffeln 
umlegt unb eine ^oUanbtföe Sutten ©auce ertra BeigegeBen. 
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60. $ta|ttBt. 

Dom Stör, Sterlet unb Raufen. De l'Esturgeon, Esteriet et 

du grand Esturgeon. 

35er ©tor ift ganj bcm Raufen ähnlich ; er ift efjne ©puppen unb 
fein $örtoer ift mit mehreren Siefen grefeer, beinharter ©djilbe befefct. S)ie 
§auptfarbe be6 Körper« ift blaugrünlid), oberhalb mit braunen, unterhalb 
mit fd^marjti^en fünften befefct unb ber ©audj h)ei§. ©ein tfetof ift 
rüffelförmig, langer unb ftoifcer als beim Raufen; er n>irb in allen euro= 
päifdjen Speeren gefangen, im ©emmer gct>t er in bie grefjen ftlüffe, n>ie 
$. SB. in bie 2öelga, SDenau, 28ei<$fel. einen befenberen §anbel$artifel 
madjt ber Stögen au$, ber an Oxt unb ©teile eingefallen unb unter bem 
tarnen ßafciar fcerfauft wirb, ©ein ftleifcfy ift n?eife unb fa^mad^aft, be= 
fenberä ton benen, bie nid^t über 20 ^funb fa^teer finb. 

2)er ©terlet ^at in feiner ©cftalt fciel 2lel)nltd)feit mit bcm ©tör, 
jebod) mirb er nur gegen fünf $ufj lang, ©eine ©attungöfenn^eid^en ftnb 
brei Diei^en ©djilber, n>et>en er gegen fünfjelm auf bem SKücfen |at. üESeun 
ber ©tertet redjt frtfdj ift unb burdj ben Xran3pert nid)t gelitten §at, fo 
mirb er »iel ^er geartet als ber ©ter. 5)er auä feinem Siegen be= 
reitete (£amar mirb für ben beften gehalten. 

SDcr Raufen ift feine« SleifdjeS tr-egen weniger beliebt-, jebed) feine 
SBlafe, auö toeldjer bie fogenannte £aufenblafe bereitet roirb, bei ber $ed> 
fünft fet)r geartet, ©eine ©eftalt ift merfnuirbig, ber Äopf gleist einem 
langlidjtcu Sßierecfe, beffen (Snbc in eine ftumtofe ©djnauje auägetyt, jebedj 
wie beim ©tör unb ©terlet mit toter 93artfafem tcrfeljeu ift. ©eine $arbe 
ift auf bcm 9iüeten fttyroarj, an ben ©eiten blauticf) unb auf bem Söaucfjc 
roeifj unb fein Körper ift ebenfalls mit fünf Otciljcn fnödjcriger, beinharter 
©djilber befefct. $ln ©refee übertrifft ber Raufen bei Leitern ben ©tör, 
inbem er gegen fechfyeljn ©ctyul) lang unb jutecilcn über fiinfljunbert "ipfunb 
fd)nxr n?irb. $er junge Raufen im @en>id)te Mit fcd>^3er)n bi6 achten 
<ßfunb ift fcr)r gut unb roirb fetjr geartet. 

1314. @tdr unb (Sterlet gefottett. Esturgeon ou esteriet 

au court-bouillon. 

üöie fdjon bemerft rourbe, nxrben für feinere tafeln nur junge 
Gremblare feiger genemmen; fte werben bei ber erften Söaudjfleffc 

aufgefdjnittcn , rein aufgenommen, alle tnödjcrncn ©cfyilber rein au$gc= 
fdjnitten, gut gctuafdjen, gehörig gefallen, ber Äopf gebunben in ein baf= 
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fenbeö $ifdt)gefci)irr, ober audt) tcjeilwetfe jerfdfjnttten, eingelegt unb mit einer 
ftavf gcwüqljaften (Sourt;93ouillon falt übergoffen unb wäljrenb anbertljalb 
fctö jwei ©tunben langfam toor ber jtafelfhmbe gar gemalt. Söeim 9lns 
rieten wirb er nber eine ©eroiette auf eine patfenbe 5ifdt)platte auf ben 
23audj gelegt unb mit einer t)ollanbtfdt)en ©auce, einer Ravigote, ober audj 
Poivrade nebft flarer SButter gur £afel gegeben. 

1315. ®efiratener ©tot. Esturgeon au four. 

3)er gut gereinigte unb oorljer mehrere ©tunben gut eingefallene @t5r 
ober ©terlet roirb toon bem ©al^waffer abgetroefnet, in eine ^Bratpfanne 
gelegt, mit einer fetyr gewür$aften SIRarinabe begoffen unb im S3rat= ober 
©aefofen langfam unb in fdt)önfter ftarbe gebraten, bann angerichtet, ber 
^onb fefyr rein entfettet, burä)gefeu}t unb über benfelben gegeffen. Sine 
gute Kafcerns, ©arbeUen* ober <5enf=©auce wirb ertra mitferoirt. 

1316. Sterlet auf ^olnifdjc Ärt. Esteriet & la Polonaise. 

Üftact) forgfaltiger SSorbereitung wirb ber (Stör gut eingefaljen, in ein 
pafienbeS ©efä)irr getrau, mit abgefdjalten 3itronenfd)eiben, SorBeerblctttern, 
it^tjmian unb SöafUifum, in (Scheiben gefdjnittenen 3wiebeln unb gelben 
Diüben gewürzt, mit einer ©outeille rotten 2öein unb ebenfooiel guter 
9flarinabe übergoffen unb gut jugebeeft auf tfoljtenfeuer langfam gebünftet. 
2)erfelbe ruirb auf einer langen ©djüffel angerichtet, mit glacirten 3wiebcln 
unb gebratenen Kartoffeln befranst unb mit nad)ftet)enber (Sauce übergoffen. 

$)ie (5ffen$, worin ber (Sterlet gebünftet würbe, wirb burd) ein 
§aarfieb gefeilt, fet}r rein entfettet unb mit $Wei Quart Sauce espagnole 
über bem fteuer bicflü$fliejjcnb eingcfodt)t, bann mit einem ©tücfc^cn ®lace 
unb jwei (frfjlöffcln ooU (Sarbeßenbutter untermengt, bürde) ein §aarhtcfy 
gefcrefjt unb fo foa)enbt)eijj in einer (Sauciere ertra beigegeben, etwa«? ^ier? 
oon wirb über ben (Sterlet gegoffen. 

9(u6 bem (Stor werben nodt) oerfdt)iebene ®erict)te Bereitet, wie g. SB. 

1317. ©rittirtc StörsGoteletten. Cötelettes d'esturgeon grillees. 

1318. ©rillirtc StörsGateletten in Rapier. Cötelettes d'esturgeon 

grillees en papiuotes. 

1319. (BStaUpt tum Stör. Esealope d'esturgeon. 

1320. Stör auf Äal6ßnufc«rt. Esturgeon en noix de vean. 

1321. Stör auf IralBguufcHrt mit Trüffeln. Esturgeon en noix 

de vean aux trnffes. 

1322. Stör auf ÄaIfc8nu6*Hrt mit Clitoen. Esturgeon en noix 

de veau aux olives. 

1323. Stör auf ÄalfcgnufcÄrt mit <Hamj>ia,non8. Esturgeon en 

noix de veau aux Champignons. 
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$a ba« %U\fä ber größeren (Störe einige ^djnlid&feit mit bem Statt* 
fleifdj tyat, fo meife i$ auf ben Stbfapitt \>om £albfleifd& jurücf, inbem 
aUe tyier genannten ©eri<$te, n>eld)e bei bemfelben fcortommen, in iljrer 
3ubereitung genau angegeben finb. ftur ift $u bemerfen, bafj bei allen 
ganj gebampften ©törftücfen mefjr ge»ür$afte ^ngrebien^en angcioenbet 
unb SBein beigegoffen »erben mufe. 



6t. ^bsetnitt. 

$om $l)unfifd). Du Thon. 




(Sr ift ber grßfjte unter ben ftifdjen, bte in (Suropa genoffen werben 
unb ttnrb fefyr fyaufig im mitteUanbifd)en ÜKeere, an ben lüften t>on Italien 
unb ber ^ßrooence gefangen, ftrifdj gelobt ^at fein ftleifdj ioegen feineS 
fcielen ^etteß einen t^ranartigen ©ef^maef unb ift f<$n>er $u verbauen; an 
einigen feilen gleist e# bem $alb;, an anbern bem 9iinbfieifd)e. 9lm 
meifien »erben btefc ftifä^e bei un« im marinirten 3 u fte«be gereift, in 
bem man fie in (Släfern gepaeft unb mit Oet übergoffen gu mäßigem 
greife fauft. £n feiner Bereitung fömmt er bem @tör gteidj. 
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$om üod)fn 1 j&ta^flrodjcn. De la Raie. 

SMefe in $ran!rei(§, befonbere aBcr in $ari$ fe^r Beliebten $ifd>e 
fmb oon einer eigentümlich fyäfjli<$en ©eftalt. ©ie $aben einen Jadjen 
gebrüclten Körper unb baä Wlaul beftnbet ft<$ unter bem abgefonberten 
ßopfe. 2)er ©tattrodje tyat eine glatte £aut, bie ©runbfarbe ift auf bem 
dürfen Braun unb roetfc gef^renfett, ber iBaudj ift toetfj. $>er ©tadjelrodje 
hingegen ift mit einer ÜJtenge (Stadjeln auf bem 9lücfcn unb anbern 
Steilen beSÄörperS oerfeljen, bodj ftnb audj ^ier nüeber mehrere SIBarten. 
©ie leben nur in fähigem SBaffer unb eö toerben fctele an ber franjöftfdjen 
Äüfte gefangen; ifyr ftleifcfy ift feljr moljlfdjmecfenb. 

1324. Stadjelrodjc mit fdjtoarjer ©uttcr. Raie au beurre noir. 

©er (Stadjelrodje mufj mit S3orfi<$t, bafc man ftdj nidjt »erlebt, ge* 
reinigt »erben; er wirb fobann Be^utfam ausgenommen unb rein gebürftet, 
bamit alle« Unreine gttiföen ben ©tadeln weggebt, hierauf wirb er in 
ein paffenbeä ©eföirr gelegt, mit einer gut ausgetobten, n>ür$aften 
Ärautermarinabe neBft bem nötigen <Sal$, 2öein unb (Sffig Begoffen, bann 
auf ba$ fteuer geftellt unb toenn er 511 fodjen anfangt, abgehoben, rein ab; 
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gefttyaumt unb Bei (Seite gebellt. SBenn er fyalB ausgefüllt ift, mirb er 
ausgehoben, alle ©tadeln unb bie £aut oon bemfelBen genommen, bann 
tt>trb er lieber in feine SRarinabe gelegt unb roarm gejteUt. Söeim %hu 
rieten teirb er auf eine paffenbe ©Rüffel gelegt unb mit einer fd&marjen 
SButter, rooju man etmaS oon ber ftifämarinabe angeroenbet tyat, üBcr= 
goffen unb foglei<$ $u Sifaj gegeben. 



63. glbscfcnitL 
Hon fcer i^pioola t iSJccwolf. Du Loup marin. 




tiefer fe^r geartete ftifö, loeld&er in bem mittellanbiföen Speere fo 
Ijaufig gefangen loirb, gehört mit föectyt gu ben erften ®eltfateffen. (Sein 
ftleifcfy ift fefyr fein unb oon auöge^eid^netem ©efd&macf unb idj mufc gc? 
fteljen, bafj unter allen ftifdjen, bie i<$ matyrenb meinet Slufent^alteö in 
(sictlien unb Neapel rennen gelernt fyaBe, bie ©pigola, nne tljn bie Italiener 
nennen, ben $or$ug $at. 

1325. ejiigola auf XtapoManlfät «rt. Spigola k la Napolitaine. 

9ladjbcm bie ©oigola rein gefdmppt, bie Steffen aBgeftufct, rein au«; 
genommen unb geroafdjen ift, mirb fte auf Beiben ©eiten eingefdjnitten, 
gut eingefallen, in ein ©efdjirr gelegt, mit einer guten Ärautennarinabe 
unb gtoei 33outeiflen vin de Sautorne Begoffen, ein mit Söutter Beftrid^eneö 
Rapier barüBer gelegt unb fo gut gugebeeft auf Äofylenfeuer langfam ges 
bünftet. 2Benn bieö erreidjt ift, rcirb ber $onb toon bem föifdj abgefeilt, 
biefer fcl)r rein entfettet, mit gloei Ouart Sauce ospagnolo untermengt 
unb biefe <3aucc rein auö $ett unb £d;aum gefodjjt; fie toirb fobann 
burd) ein £aartu<$ itBer auö ben fernen gcbreljte Olioen unb fötpern 
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geprefjt unb gufammen normal« aufgelöst. &er ftif<$ foirb hierauf au$= 
gehoben, auf eine lange ©djüffel gelegt, mit einem Steile ber ©auce 
übergoffen (maöfirt) unb ber SKefi in einer ©auciere ertra Beigegeben. 

1326. Spigola ä la Castellan. Spigola ä la Castellan. 

Ü)ie ©pigola nürb, ber oorljergetyenben gleid), gebünjlet unb ange; 
ridjtet, fd)ön glacirt unb mit flehten gebaefenen (Sreoetten, ©d)iUnocfen, 
f leinen gebaefenen ftifcfyen, gefüllten Dlioen, Champignons, jcbeS für ftdj, 
in flehten §äufd)en garnirt. Crine ©auce »on f leinen Qtreoetten, eine 
Vernarb? ober aud) eine ßreb$;©auce hnrb ertra beigegeben. 

1327. (Spigola naäj Wofamel. Spigola ä la Rosamel. 

SDiefclbc wirb ebenfo gebünjtet, angerid)tet unb glacirt unb roie bie 
oorljcrgeljenbe mit Sluftern, ^tebönoefen, in ©Reiben geftfynittenen Xrüffeln 
unb Champignons garnirt unb naäjjicljenbe ©auce baju gegeben. 3)ie 
nötige Sauce veloutfo mirb mit ber Sluftern^üS gut oerfod)t, fobann 
mit einer Siaifon t>on fünf ©elbeiern legirt, gehörig gefallen, mit etwa« 
(Satjenne^utter angenehm gewürzt unb reä)t tyeifc bem gifet) beigegeben, 
©a'mmtlidje ©arnttur !ann aud) in bie (Sauce getrau unb bamit bie 
(Spigola übergoren (maSfirt) »erben. 

1328. Spigola in einer ©utterteig^nftetc. Spigola en vol an 

vent ä la Palermitaine. 

$)ie flehte ©pigola toirb im gefallenen Söaffer gefodjt, nad) bem (5r= 
falten ausgehoben unb rein aus §aut unb (gräten in geblätterten ©türfdjen 
gelöft. (*benfo wirb ein ©eefrebS abgefodjt, aHeß 3leif<§ auSgelöjt, in 
fdjö'ne ©tücfcfKtt gefdjnitten unb gugebeeft falt geftellt. O^mer »erben fed)S 
3)ufcenb 5lujtern mit 3itronenfaft unb Tin de Sauterne einmal aufgefodjt, 
bie 3üS burd^gefeifyt, bie Huflern oon ifyrem Ü3art gereinigt unb ju ben 
§omarb=©tü<fd>en getrau, ©obann »erben brei JDuart toct^e ©auce mit 
ber 2luftern;3üS unb etwa« i5i[dr>=(5ffcrtg über bem SBinbofen unter bes 
ftanbigem 9lü§ren bicfflie&enb eingefoa)t, gehörig gefaljen, mit Bitroncnfaft 
im ©efd^maefe gehoben, burd) ein £aartud) über bie ^ifdjfrücfd^en gepreßt, 
gefd)h)ungen unb In bain-marie »arm gefteUt. ©eint 2lnrid)ten nrirb bie 
vol au vent über eine ©ertiette auf eine (Sntree; ©Rüffel getrau, baS 
fefyr tyeijje (Smmcöe eingefüllt, mit etmaö §cmarb;©auce übergoffen, maSfirt, 
barüber bie erwärmten Jpomarbftütfcfyen, im $ran$e fd^ön georbnet, gelegt 
unb nad)bem man bie 5luftern in beren Hftitte getfjan Ijat, wirb ber vol 
au vent red)t ^etjj gur £afel gegeben. 
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Don ben #rebfen. Des Ecrevisses. 

OBgleidj bicfe £fytere, bcrcn e$ t>iclc ©attungen gt6t, tote Befannt, ju 
ben ^nfeften gehören, unter toeldjen fie bte einzigen jinb, bie ben 2ftenfdjen 
jur <2tyetfe bienen, fo ift bod) tljr Ofteifdj ftfdjartig imb härter ober weiter, \ 
je na$ ber (5}r8fce biefer $^tere. @o ift 3. 95. baä ^letfdj com Rümmer 
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% loeit unoerbaulidfc)er alä oon bem getoöljnlicfyen Kreb$ unb bie fleine Krabbe 
(<£rebette) ift weit $arter al$ alle anbere £ljiere it)reö ©efd;led)t$. £>er 
Rümmer unb ber £afdjenfreb$, al$ bic größten bcffclbcn, geben einen 
geringen Beitrag gur Summe- ber $ftat)rung$mittel unb nur auf ben £afeln 
ber 9teid)en finbet man fte, loetl fte treuer ftnb. (Sin weit bebeutenbere« 
gSrobuft für bie ßüdje flnb bagegen bie gemeinen Krebfe. 3$re &on- 
fumtion in ben (Sommermonaten ift aufjerorbentlicfy groß unb faft überoll 
ftdj gteidt), mett fie bie angenetjmfte 9ßafyrung unb burdj eine getiefte 3" ; 
Bereitung bie mannigfaltigften unb beliebteren ©Reifen geben. 

1329. ftatürlidj gefotttne Ärebfe. Ecre Visses an naturel. 

9We Krebfe finb met)r ober weniger mit einem leisten ©djleim über; 
gogen, bef$alb müffeu fie mehrmals redt)t rein gemafdjen »erben, Sobann 
merben fie aUe genau befeljen, ob nicjjtä Unreines an ifyrcn $üjjen unb 
Sdt)eeren ift, »orauf man fte bann in ein fladt)e$ (SJefdjirr legt unb gubeeft. 
3u gleicher Seit mirb eine Bmiebel in Reiben gefdjnitten, mit ettoa« 
Hümmel, einer £anb Ootl $eterfttie unb einigen ©ewür^öruern in eine 
(Safferotle getaut, mit Söaffcr unb Söcin gut auSgefod&t, bann über bie 
Krebfe burdt) ein £aarfteb gegoffen, gehörig gefallen, auf ftarfem fteuer einige; 
mal überfotten unb mit einem Stücf frtfdt)er 93utter mehrmals gefdjmungen. 
Sie merben fobann, bie Speeren nad) oben, über eine $ufammengelegte 
Seroiette auf einer runben ober langen Scfyüffel ptyramibenförmtg angerichtet, 
mit grünen $eterftlienftraufedt)en garnirt unb redt)t ljei| $u £ifd) gegeben. 

1330. Ärrtßttiürfle. Boudins d'ecrevisses. ' 

2Äan todr)t jetzig Stücf mittelgroße Krebfe toie bie oor^erge^enben 
ab, föüttet fte in eine Scfjüffel unb toaffirt bie Krebäbrülje burd) eine 
Seroiette. Söenn bie Krebfe falb ausgefüllt ftnb, merben bie Sd)roeifd&en 
unb Speeren ausgebrochen, Wein würfelig gefdc)nitten, in ein Sdt)üffel<hcn 
getfan unb jugebeeft bei Seite geftellt. £)ie KrebSfd)alen »erben, nad^bem 
baS innere au« bem Körper genommen ift, mit einem Sßfunb frifd^er 
S3utter fein geftofcen, bann in eine (SafferoKe getljan unb, bis bie Sutter 
ju fdtjaumen anfangt uitb biefelbe eine fcfyöne rotfye $arbe fyat, auf bem 
^euer geröftet ; fobann toirb fte burdt) eine ftarfe leinene, im warmen Sßaffer 
gut auSgett?afdt)enc , gerudjlofe Serviette in'S falte Söaffer gepreßt, toorin 
man fie (toefen laßt. 2)ie KrebSfchalat toerben in eine Gafferolle gett)an, 
mit gtoei 2ftajj guter Sfttld) begoffen, aufgefodjt unb ebenfalls burdj ein 
Jpaarfteb gefeilt. Sobann bereitet man oon einem Sßfunb Rechtens ober 
Sd^iapeifd) mit Semmelpanabe unb ber nötigen Krebsbutter eine feine 
ftarce, ebenfo oon einem Stücfd)en Krebsbutter, $mei Kochlöffeln Ooll üJteljl 
unb ber ausgetobten 9Jcild) eine KrebS:33efd)amel. 23eibeS mirb bann 
gufammen in einen SKeibftein getljan unb mit bem nötigen Safy, einem 
falben Kaffeelöffel ootl feinen Kräutern nebfl brei ganzen unb bem ©elbeu 
ton adc)t (Siern, »ie aud) mit ac^t (Sjjlöffeln üoß Krebebrüt}e (©ffeng oon 
abgelochten Krebfen) ju einer feinf albigen, gefc^macfoollen SLRaffc oerarbeitet, 
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bic man fobann rein auS bem 9fcibftein nimmt, in eine irbene ©Ruffel 
gibt nnb mit ben $rebsfd)»cifd)en untermengt. SDiefc 9)faffe »irb, naety: 
bem man gnbor eine 9?robe baten gemalt, in gcructylofe nnb rein ge* 
»afdjene f$»einerne $rat»urftbärmc bur$ eine ©prifcc gefüllt, jebc fingers 
lang abgebuuben nnb, »enn alle fertig fmb, eine viertel ©tunbe in'S 
fodjenbtjeifce SBaffcr gctljan, bann auS biefem auf ein £ud) gelegt unb mit 
förebSbutter in einer Plät ä saute auf beiben ©eiten fefyr langfam, bis 
fte eine fdjönc $arbe (jaben, gereftet unb fobann über einer ©croiette ges 
Ijauft angerichtet, feiner, angenehmer @cfd>macf unb avctitlicfyeS 9Infeljcn 
mu| fie 31t einem »illfemmenen ©cridt)te ergeben. 

1331. Äretetoürfle «arfj frait$öflfi$cr «rt. Boudins d'ecrevisses 

ü la Francaise. 

©tatt ber ftifc^ftarce »irb ^ier ©eflüget^arce mit tfrcbSbuttcr bereitet, 
angemenbet, ferner n>erben ben $rebSfch»cifd)en nod) bie Srüftc ton einem ge; 
bratenen Kapaun, in einer DJiarinabe abgefegte ©änfclebcr, alle« flein»ürfelidj 
gef^nttten, beigemifd^t. 3m Uebrigen »erben fie ganj wie bie vorigen juberettet. 

1332. ©cftüqtc AtrcDöfüciic a la Reine. Timbale aux 

ecrevisses ä la Reine. 

S3on bem 33ruftfleifd)e j»eicr alter £>ühner, ber nötigen ©emmcfya= 
nabe, ÄrebSbutter, einer Sftefferfvifce voll Herbes en poudre, ©al^ unb 
bem (Selben von fed)S (Siern »irb eine ftarce bereitet, »cld)e burd> ein 
feines $aarfteb geftrid)cn, fobann in eine ©t^üffel gctljan, mit vier Cbcr; 
taffen ooll bief eingcfedjtem $rebo:33efcf)amet unb bem ©elben »on nedj ad)t 
eiern in genaue SSerbinbung gebraut unb fobann eine t>albe ©tunbe red^t 
$art gerührt »irb. Itntcrbeffen roirb baS »eijje ©ruftfleifd) ton j»ei 
jungen £üfmern nebfi ben ©dnoeifdjcn von oierjig il'rebfen flcin»ürfeli<h 
gefdjnitten unb mit bem feftgefcfylagenen ©d)nee ton fed>ö Giern langfam 
unter bie ßrebSmaffe gebogen, ©ine fuvferne ober bleierne ©türjform, 
bie in ber 2Kitte ein 9iof>r t)at (fdjleiffteinartig), »irb mit ^rebsbutter 
ausgetrieben, am 33oben ein $apterfrattg vaffenb eingelegt, biefer »teber 
übcrftrid)en unb bie SKaffe bis einftngerbief vom 9tanbe eingefüllt. £ret 
viertel ©tunben vor bem Einrichten »irb bic Sonn bis jur ^älfte in einer 
hohen (Jafferotte in 1 « h«fee Söaffer gcftcKt, gugebeeft, einige glü^enbe Pohlen 
auf ben 3)ecfel getljan unb fo langfam im fünfte gefocht. Seim einrichten 
n?irb bie $orm ausgehoben, abgetroefnet , in eine tfntr&s ©Rüffel umge= 
ftürjt, fobann be^utfam abgehoben unb ber ÄrebStimbale mit einer redt)t 
hochroten, angenehm fdjmecfenben #rebSfauce maSfirt unb fcgleich ju Sttfffi 
gegeben. £)ie iBereitung ber £rebSfauce ift folgenbc: 3»ei Ouart »eifcc 
(SouliS »erben mit einem Quart ®cflügeleffcn3, »oju bie GtarcaffeS ber 
alten £>ütyner ver»enbet »erben müffen, bicffliefjenb über bem ^euer ein; 
gerührt, bann mit einem ©tücf ^rebSbutter unter beftänbigem Dcü^ren 
unb 3luf3ieljen gut untermengt, gehörig gefallen, bur<f> ein ^)aartud) ge: 
preftt unb »ie oben gefagt »urbe, ange»enbet. 
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- 1333. ÄtcbSsßrelunctten, ÄrebSnc^ftt. Crepinettes d'ecrevisses. 

(£« werben fünfzig Ärebfe abgefod)t, bie (Schwei fdjcn auägclöjt unb bie 
(Schalen 3U bcr Ärcbäbuttcr oerwcnbet. &ann bereitet man oon bem ©ruft; 
fleifdt)c jweier alter $ül)ncr, ©emmcfyauabe, ÄrebSbutter, ©alj, SJhiäfatnufc 
nebft jwei ganjen unb oier ©ctbeiern eine ftarce, unter Welche oier (Sfclö'ffet 
oell würfelig gefetynittene Champignon« unb ebenfeoiel gcfdjnittene«, weifje« 
iöruftfleifd) oon gebratenen £üt)nern melirt werben, ©obann werben au« einem 
gut auögewäffcrtcn ©chweinönefc Heine oieredfige ©tütfdjen gefdjnitten, biefe 
auf einer najjgcmad&tcn ©eroiette au«einanber gelegt, in jebeö brei ©tücf 
$reb«fchwcifdE)cn in bie äflitte gelegt, wo bie rottye ©cite unten fein mufc, 
unb über bie« ein guter Gfelöffel t>ott Den ber $arce gett)an, ba« Siefen 
barüber gefd^lagen unb t)ieroon otoalrunbe (£repinetten geformt, ©ie werben 
hierauf in eine mit Ärebäbütter au«geftridt)ene Plät ä sautä gelegt, mit 
etwa« ©eflügel;33ratfe beg offen, mit einer Sßapierjjtyeibe bebceft, mit einem 
flachen (Safferollebecfel leidjt gepreßt unb fo auf Ä'otylenfeuer langfam gar 
gemalt. Seim 2lnrid)ten werben fie auf ein £udt) gum (Entfetten gelegt, 
fcfyön angerichtet, glacirt unb etwa« 2)emi;@lace baruntcr gegojfen. 

1334. AUnliticu. Crcvettes. 

2Bir ermatten biefe fetyon im abgefegten Buftanbe; fte werben über 
eine ©ert>iette auf einer runben ©Rüffel ptyramibenförmig angerichtet unb 
alö hors d'oeuvre mit frifd^er fflutter feroirt, ober für ©arnttur bei 
großen $ifcf>en angewenbet. 

1335. gomarb mit faltcr Saure. Homard ä la Provence. 

9luch biefer wirb in tiner üflarmabe abgefegt, oerpaeft unb überall 
hin otrfenbet. (£r wirb, na^bem bie großen Speeren abgebrochen finb, 
in ber SRitte ber Sange nadt) gehalten, aüe ftleifchftücfe au« bem (schweife 
möglichft grofe ^ r öu«genommen unb biefe« nebft ben f leinen Giern, bie 
ftd) unter bem (Schweife befinben, in eine ©(pjfel getl)an. S)ie fleinern 
$leifchftücfchen werben bann mit ben Giern unb acht l;artgefodt)tcn ®clb= 
eiern fein geflogen, burc^pafftrt, bann in eine (Schale gctljan unb mit 
feinem Sßrooencer;£)el, einigen fiöffcln ooU feinem franjöfifcfyen ©cnf, fein 
gefdt)nittener, blandt)irter Sßeterftlie, bem nötigen <Sal$ unb Pfeffer $u 
einer jarten, bitfflicjjenben ©auce angerührt. £>ic $ummcrftütfchen werben 
über eine ©eroiette auf einer ©djüffel gierlicf) angerichtet, mit grüner 
^3etcrfilie garnirt unb bie ©auce in einer (saucierc ertra beigegeben. 2)cr 
Rümmer fann auch, nadjbem alle« ftleifdt) au« bem ©chwetf gelöft, wieber 
in bie (Schale georbnet unb fo feroirt werben. 

1336. (Sotot tion gummer. Salade de homard. 

9^adt)bem bic rotten (fierdjen be« §omarb abgelßft, fein geftofccn, mit 
feinem Oel oerrührt unb burchpaffirt jinb, werben fte in tine ©dt)ale getrau 
unb sugebetft falt geftcllt. Gbenfo wirb ba« ftlcifch be« Rümmer«, in 
moglidt)ft großen ©tücfen, autfgclöft, in föftte, gleichmäßige ©tiufchen ge; 
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f Quitten unb mit ©alj, 3itronenfaft unb feinem £cl eine (Stunbe marinirt. 
©obann roirb eine Süiatyonnaife bereitet unb unter btcfc bie burdjpaffirten 
£>omarb: (Sterben genau Dcrrüljrt, bamit fie eine bta^rot^e ftarbe erljait. 
(Sine Ärr;ftall= ober aud) eine fd^one ^orjetlanstödjale roirb über gefiofjeneS 
(*i$ gebellt, biß $um innern 9ianbe mit 2lfpif angefüllt unb wenn btcfc 
feftgeftocft ift, roerben bie §omarbftücfd)en im fö-an$e barüber gelegt, mit 
SDtatyonnaife überftrid^en, bann roieber #omarbftücfd)en unb über biefe wirb 
ber Üteffc ber Üftatjonnaife rcc^t glatt gefirid&en. Stuf? Ijerum roerben $art= 
gefönte fyalbirte (Sier aufgeteilt, gefd)macf»olI mit fein ausgeflogenen rotten 
föüben garnirt unb jrotfdjen bie (Sier »erben Ijalbirte, gerollte (Sarbellen, 
au« ben fernen gebretyte red?t grüne Olioen unb ÄrcbSfd^roeifdjen, in ge* 
fälliger ©d^attirung, gelegt unb na^bem ber #omarb: (Salat aujjentyerum 
noc§ mit fein getyacftcr 9lf»if belegt ift, wirb er jur £afel gegeben. 

1337. ©ujd) Don Urcbfen. Buisson d'ecrevisses. 

(<5ie§e bie Vignette ju Anfang biefe« a&fönitte«.) 

tiefer Sluffafc ift auö (Stearin red&t roeifj 
gegoffcn, roo^u bie einzelnen formen auf bie ge= 
fd^irftefte ÜBetfe auS (StyS gemadjt fein müffen. 
SDie (Sdjale, worüber bie (Sdjüffel ju fielen fömmt, 
mufc innen oon $ol$ unb biefe roieber burd) ein 
IjolacrneS (Sauldjen in ben (Sotfel, ebenfalls t>on 
£013, bcfeftigt fein. $5aS ©anje roirb bann mit 
(Stearin bünn übergoffen. $ie (Sd&ilfblätter roer* 
bcn einzeln gcgoffen unb mittelfi $)ratyt an bem 
(Sauden befeftigt. 2>ie ßrebfe roerben an einem 
Sluffafee oon 39led> na<$ nebenfte^enber 3 cl ^" un 9 
aufgehängt unb bajroifdjen mit redjt grünem $elbs 
falat, bajj man ben Sluffafc oon 33led) nid)t ftetyt, 
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au«garnirt unb über ba« ©anje toirb eine Slttelctte gefteeft. SDiefe 2lrt 
Sluff&fce gehören ber neueren J?üd)e an unb finb, ioenn mit ®efä)icfliä)feit 
unb ftleifj bereitet, ton großer <£legan$ unb bem fünften (Sffefte. 

1338. ©ufdj öon Sccfrebjen. Buisson d'homards. 




SBier (Seefrebfe »erben in einer $räuters2flarinabe abgefotten unb mit 
biefer Biß jum anbern £age falt geftettt. ©obann roirb in eine paffenbe, 
lange ©djüffel eine fäulenarttg gefdjnittene unb au6 bem ©d^matj gebaefene 
©rotf rufte mit (Shoetfj unb 3flel)t befeftigt, an melier bie oier £omarb 
naa? obiger Beia^nung aufgefegt unb an biefer mit §ol$f»eil<$en befeftigt 
werben. 2)ie barin entftanbenen leeren SRaurne fönnen mit friföer Sörunns 
treffe ober ioenn e$ bie (Gelegenheit bietet, mit f leinen ©eefrebädjen auä; 
garnirt werben. Ueber bie tfrebfe roirb bann eine paffenbe ftigur befeftigt. 

1339. Gin «uffafc öon Scjniiineti, ans Stearin gegoffett, mit 
SeetreBfen. Piece montee de cygne, garnie d'homards. 

3u biefem brillanten Sluffafce, toeldjer oor mehreren 3>aljren ju einem 
Muffet bei einem großen §ofballe in 2Rünc§en in ber oon »ier 

©dmljen gefertigt tourbe, fmb oor allem jtt)et ©$h?anens3rormen, au« 
<5Jty$ gemalt, nottyig, toooon ber eine in fcfyoimmenber unb ber anbere 
in aufre^tfte^enber Stellung, gang naä? beigegebener Segnung, auf bie 
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kfte Söeife gemalt fein muß; ebenfo tterfyalt eö fidj mit bcm <2c$ilf&aum 
unb bem ©ccfel. £a$ ©anje ifl au« ftett gegoften unb nacfy neuerer 
Lanier auö (Stearin. 3roi[<$en bi e biet ©cfyroanen finb toier fdjöne §emarb 
gelegt, n>eld>e bie <Sä)önf;eit beS $ett[ocfelä noefi ungemein ertyöfyt. 
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65. Jibschütt. 

Uott fcer ^tfdjottnr. De la Loutre. 

$)er grojjte Söertlj biefer £ljiere, roetdje in unb aufjcr bem Sßaffer 
leben, befielt in bem ^ette berfelben, roelcfyeS als guteä ^ßeljroerf befanut 
tjt. ftleifdj ift jebodj aud) genießbar, gleist an ftarbe bem $leifdje 

be$ DfotljtoitbS unb nnrb jur 3 C ^ ftrenger \$afen oft feljr treuer bejaljlt. 
(58 behalt aber immer einen ftrengen ©efdnuacf unb gemährt bei ber fofb 
foieligften Bubereitung bo<$ nur eine fetyr mittelmäßige ©yeifc, bie nur für 
lüfterne üflenföen fein fann. 



$on Iren «frören. Des Grenouilles. 

SDiefe Spiere bringen ber tfü<$e großen ©erteil, inbem fic $u bieten 
SBcranberungen anttenbbar fvnb; befonberS geben bie foulen be$ ftrofcfyeS, 
at$ ber anroenbbarfte £$eil beffelben, eine feine roofytfd&metfenbe unb leidet 
oerbaulit^c ©peife. 2lm beften ftnb bie ftröfttye im ©oätfommer unb 
£erbfte, am fdjledjtefien im ftrüljlinge als tyrer Saidjjeit. 
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1340. ©cöatfcuc grbjtfje. Grenonilles frites. 

<5« wirb ba« nötige Ouantum ^rofchfeulen abgcftu^t, bann mit 
3wiebelfcheib<hen, grüner ^eterftlie, 3itronenfaft, etwa« Öel unb ©alj 
gewürzt unb fo eine (Stunbc ntarinirt. 9Rad^ biefer 3«t auf einer ©er« 
tiette abgetroefnet, in 9Jle^t umgefehrt, bann in mit etwa« SBaffer abges 
fchlagene <5ter getauft unb mit geriebenem ©rote befa'et. tfurj fcor bem 
einrichten werben fte au« h ei fe em ©chmalj gebaefen, ergaben über eine 
utfammengelegte (Seroiette auf einer langen ©djüffel angerichtet unb oben 
barauf ein £äuf<§en grün gebaefener ^ctcrfilic gelegt. 3>n SMertheile ge; 
fchnittene 3itronen »erben baut fertnrt. 

1341. gröfche mit feinen Kräutern. Grenonilles anx fines herbes. 

SDic nötige 3^1 fc^öner weifjer ^rofchleulen werben abgefilmt, bann 
mit SButter, fein gehadfter Sßeterftlie, ©Kalotten unb Champignons, oon 
jebem ein(S§löffel uoll, eingerichtet, gefallen unb gut jugebeeft auf^lens 
feuer eine oiertel ©tunbe gebünftet. $)ann wirb bie S3utter rein abgefegt, 
etwa« weifee <£ouli«, ein ©läöc^en weijjer SBetn baju gegoffen unb noch 
eine »iertel ©tunbe gefönt. $)ann werben bie $rofa)feulen in eine anbere 
(Jafferofle gett)an, bie ©auce feljr rein entfettet, mit einer fiiaifon toon 
fünf ©elbeiern gebunben, mit etwa« 3itroncnfaft unb ©arbeHenbutter im 
©efdjmacf getjoben, über bie ^rofdt)!eulen gegoffen, über bem $euer ^ei§ 
gemacht, in einer (Sntr6es<5chüffel angerichtet unb mit ftleuron« garnirt. 

1342. Jffieifc eingemachte Sröfnje. Grenonilles k la poulette. 

SDie nötige 3<*hl abgefaulter ^ofc^feulen wirb mit ©atj unb SBaffer 
über bem fteuer einmal aufgelöst, abgefeilt, bann in eine ßajferoUe ges 
t^an unb mit Sutter unb etwa« 3ttronenfaft gebünfkt. ©obann wirb bie 
nötige Weifje (Souli« baut gegoffen, gefallen unb oollenb« weich gefönt, 
wo man bie Söutter unb ben (Schaum wä^renb be« lochen« rein abnimmt. 
Shirt oor bem einrichten werben fte mit bem (gelben oon toier (Siern (es 
girt, mit etwa« 3itronenfaft angenehm gefä'uert unb fo in einer Ragouts 
(Schale angerichtet. 

1343. ffrofdüenlen aU Meierten. Cötelettes de Grenonilles. 

§ierju wählt man fchöne grofce ^rofchfeulen; biefe werben abgeftufct, 
ba« eine 23ein<hen rein abgefdjabt unb oon bem anbem ba« gleifch rein 
abgelöft, fo bajj alle« an einem SBeinchen ift; biefe« wirb mit bem 2tteffer* 
hefte leicht geflopft unb jufammengehaett, fo bafj man f leine ©otelette« 
befömmt, welche« mit einiger Sftühe oerbunben ift. (sie werben bann ges 
fallen, in jerlaffene, mit $wei bi« brei ©elbeiern abgerührte, frifche 33utter 
getaucht, mit fein geriebenem, Weifjen SDcunbbrote beftreut, fobann in flare, 
frifche SButter eingerichtet, gut jugebeeft unb falt geftellt. $ur$ oor bem 
Anrichten werben fie auf Äohlenfeuer auf Beiben ©eiten lichtgelb gebraten, 
im Crange angerichtet unb in ihre SDlitte etwa« £>emi5®lace, mit 3üronenc 
faft gefauert, gegoffen. 
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87. ptäßL 

Hon tat puffern, 3*lufd)eltt unfc J5d)iutken. Des Huitres, 
des Escargots et des Moules. 

9Iuftern unb ÜJhifdfyeln finb cme feljr beliebte ©petje. $>n ben £erbft* 
unb Sßintermenaten toerben fie in ben Jtüajen fafi unentbefyrliä), nKniflftenä 
tocrmifet man fie bcd) ungern barin unb iljre ungeheure Spenge gibt einen 



588 67. Stbfönitt. ©on bcn Kuftant, ÜHuföem unb ®$nccfcn. 



bebcutenben ©ettrag gur (Summe bcr SebenSmtttel. SDtc ver$üglicfyftcu 
Lüftern erhalten wir t>on bcn cnglifcfyen unb IjoUänbifdjen lüften. £ie 
§auptfa<$e babet ift aber, bajj fte rcdjt frtfd) fein muffen, fonft tauten fte 
fo wenig als anbere. 9)can erfennt fte aufeerlid) an ben (Skalen. 2Bcnn 
biefe nämli^ bie Lüftern fo feft umfdjliefjt, bafj man fie nur mittclft eine« 
üftefferS unb mit Üftülje öffnen fann, fo ift bie 9luftcr frifcb, im entgegen; 
gefegten ^aße fann man fte teicfyt öffnen ober Wenn fte fid; fcfyon felbft 
geöffnet Ijaben, bann ftnb fte mctfienS t>crberben, benn ftatt bafj eine frifdje 
2lufter oon einer flaren, piquant fäjmecfenben 5eudjtigfeit umgeben ift, wirb 
biefe in einen übelriedjenben Schleim oerwanbclt fein. 5lufjcr bcn oier 
(Sommermonaten, wo audj iljre Saic^jeit eintritt, werben fte baS ganjc 
3a^r Ijinburd) gefangen unb als grefje ©elifateffe, befenberS rofy, wo fte 
am gefünbeftcu ftnb, oerfpeift. 

#3aS bie SNuföcln (Moules) anbetrifft, fo ftnben biefelbcn, obglcid) 
fte, befonberS für ÖwurmanbS, eine angenehme beliebte (Spcifc geben, beer) 
weniger Sicbljaber wie bie Stiftern. Sie ftnb ebenfalls eine (Soncf^lic mit 
3toci ©dualen, welche baS innen lebenbc S^ierdjcn Oon felbft öffnen unb 
fcr)tie§crt fann. 5lu§cr bem SSaffcr leben fte nidjt fo lange wie bie 
9luftcrn, audj werben fte nidjt rolj gefpeift unb wir erhalten fte im mari; 
nirten Buftanbe. 

9iur bie gemeine ©arten: (Schnede fann in bcr Jtüdje jubercitet unb 
geuoffen werben unb ift fo lange brauchbar, als fte in ifjrent £auS Oer* 
fcfyloffen ift, nämlidj oom (Soatljerbft bis junt ftrityling; wenn eS wieber 
anfangt Warm $u Werben, öffnet ftdj iljr #auS unb fte beginnt ein neueö Seben. 

3n bcr angegebenen 3eit ift bie (Schnede gewö^nlic^ feljr fett, Weil 
fte ftd) in ben (Sommermonaten für bcn Söinter gleicfyfam $u oerpro= 
oiantiren fdjetnt unb ifyr btcfcS $ett alSbann $ur Spaltung Wäljrenb iljrcS 
langen SöintcrfdjlafcS not^wenbig fein mag. 211S (Speife Ijat bie (Schnede 
einigen 2öcrtlj, jebodj ift fte fcfywer »erbauliety unb nur gefunben Sttenfdjen 
unb bann nur m&fjig genoffen, an^urat^en. «§auftg brauet man fte, um 
eine fct>r jutraglic^e Söouillon für Jtranfe baoon 3U focfyen, bcf$alb oerbient 
fie auefy unfere 5lufmerffamfeit. 9 

1344. »hifctjcln in i|ren Sdjalett im Ofen. Moules au four. 

2)ie nötige 3aljl, ungefähr oierjig (Stücf, werben rem gcwafd?en, 
bann mit SBaffer unb (Sal$ auf ftarfem fteuer abgefegt unb wenn fte 
ausgefüllt ftnb, aus tljren (Sdjalen genommen, t?cn iljrem Sart (bartigen 
Däfern) befreit unb in'S falte Söaffer gelegt. Unterbeffen bereitet man auS 
(FljampignonS, (Schalotten, B^icbel^en un & ^etcrftlie eine gute Fines herbes, 
weldje mit einem viertel Sßfunb SButtcr unb etwas <Salj gebünftet wirb. 
$)ie SUiufdjeln werben auf ein £ud> gelegt unb bie fdjöncrn (Schalen, uns 
gefäljr bie £>dlfte, werben gut auSgetrocfnet , mit (Sarbellenbuttcr auSges 
ftridjcn unb jwet SOcufdieln in jebe gelegt. £)ie Fines herbes wirb bann 
mit einem (Stücf (Sarbellenbuttcr, bem (Saft einer 3it™ue unb jwei 2öffeln 
ooll guter brauner Sauce gut terrü^rt unb über bie 3??ufd>cln geftrid)en, 
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bann jcbc mit gertebenem braunen Sörot beftreut unb mit förebSbuttcr bc? 
träufelt, ifrtrje &z\t oor bem 9lnrid)ten werben fie auf <2>al3 im Ofen 
gcftcllt unb langfam gebraten, bann über eine jufammengelegte ©etfnette 
auf einer flad)en Sdjüffel angcrid)tet unb 311 Xifdj gegeben. 

1345. fflagout öon aWufdjcln. Ragout aux moulcs. 

£)ie 2ftuf$eln werben, wie bic toorljergefycnben, abgefegt, aus ben 
Skalen genommen unb gereinigt, ferner bereitet man Don feiiigefdjnittcnen 
(SfyanvmgnonS, (Sdjatottenswiebcln unb ^eterfilie eine Fines herbes, weld)c 
mit 33uttcr gebünjtct, mit ber nötigen braunen ©aucc gut »erfod)t, über 
bie in eine ©afferolle gelegten 9ftufd)eln gegoffen, gefallen unb mit einem 
©la$ <£§ablt$ auf Jtoljtcnfeuer langfam gefd)mort werben. 58eim 2lnrid)ten 
werben fie nod) mit einem (Sfclöffel t>oll ©arbellenbutter unb 3itronenfaft 
im (55efä)macf gehoben unb in einer Stfagout^djale red)t fycijj jur £afcl 
gegeben. Slujjen fyerum »erben in SButter gebaefene 23rotfyer§d)en gamirt. 

1346. ©djnetfen in i^ren £äuSdjett. Escargots au four. 

<3ed)ei$ig @tü(f fd)one ©artenfdmecfen werben rein gcwafcfyen, bann in 
eine (SafferoHe getrau, eine fyanbooll ©a(3 barüber geftreut, mit 3Baffer 
übergoffen unb fo einige Minuten gcfodjt. hierauf werben fie mit einem 
<5d)aumtöffel ausgehoben unb bie ©d>ecfen mit einer 3)reffir; ober <5oicf; 
nabel, baf? fie nid)t oerriffen werben, auS i^ren £>äuea)cn genommen unb 
in'* falte Söaffer getljan. <5ie werben bann auf eine ©eroiette gelegt unb 
mit einem f leinen Sftcffcr bie f leinen ÜDärme, ber fragen unb baS f leine 
treibe (Steinten abgelöft, bann werben fie nochmals gewafd)en, auf ein 
£udj abgetropft, fobann in eine (Saffcrolle getrau, gefallen, mit einer 
3wicbcl, £ljt)mian, ganzer ^Seterfilie unb einem Lorbeerblatt gewürzt, mit 
einfadjer 33rütye begoffeu unb einige ©tunben langfam auf $ofylcnfeuer 
gebünftet. Untcrbeffeu werben @d)alotten$wiebeln, Sßeterftlie unb (Spants 
ptgnonS fein gefdjnitten, in einem oiertet Sßfunb iÖutter gebünftet, bann 
mit etwas geriebenem Sörote, fur$ getonter brauner ©auce, gwei ©^löffeln 
t>oU ©arbellenbutter, ©al3, Pfeffer unb etwa« Weizern 2öetn gut oerrü^rt 
unb bei Seite gefteßt. 2>ie <5d)netfenl)äuSd)en werben bann rein auSge= 
wafdjen unb über eine ©eroiette, bamit baS Söaffer rein auslaufen fann, 
umgeftür^t. $)ann wirb in jebeö £äuSd)en etwas &on ber ^arce getljan, 
eine ©dmeefe eingebrüeft, barüber wieber etwas oon ber ftarce geftridjen, 
mit fein geriebenem braunen 33rote beftreut, mit $rebSbutter beträufelt unb 
fo wirb fortgefahren bis alle fo beenbet finb. 2)ann werben fie über <5al$ 
in ein fladjeS ©efd)irr geftetlt unb eine viertel ©tunbe fcor bem 5lnrid)ten 
in einem ntdjt Deifjen Söactofen langfam wieber l)ei§ gemalt, fobann über 
eine (Sertoiette auf einer flauen ©d)üffel angcriajtet unb red)t warm 311 
£ifd) gegeben. ©ut gcbämpfteS ©auerfraut fann für Liebhaber ertra 
mitferttirt werben. 
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68. ^fcscpt I. $Mpirag. 
San Iren warmen Palleten. Des Pät<§s chauds. 

O&fdjon bic warmen unb falten hafteten eigcntlidj ber SBacffammer 

(Patisserie) angehören, ba^er erft fpater folgen füllten, fo bin idj bodj 

genötigt, ba bie erfteren ju ben warmen (SntröeS gejault unb feroirt unb 

bie falten Set großem Seiner« gleidj nad) bem warmen ©raten ftd) an^ 
f<$liefeen, fie fdjon fyier folgen ju taffen. 

1347. SKurüer ^ofletentetg. Pät6 brise\ 

• 

3»et $funb üftetjl, ein unb ein oiertel Sßfunb 33utter, $wci ganje unb 
fe<§« ©elBeier, ein Kaffeelöffel t>ott ©alj unb ein Quart falte« 2öaffer. 

3)a« ÜRet)t wirb burd) ein Hfteljlfieb auf ein 93acfbrett paffirt, ju einer 
©rube auäeinanber geftrtdjen, in biefe werben bie (Sier, bie gebröcfelte 93ut; 
ter, ba$ <Salj unb ba$ Söaffer getrau. £)ann arbeitet man mit ben 
gerjtyifcen ber regten $anb 2öaffer, (Sier unb S3utter untereinanber unb 
bringt nadj unb na<$ baS 3Jlct)t hinein, fo bafj barauä ein f efter, glatter 
£eig entfielt, ber, in ein £ud> eingefdjlagen, biö jum ©ebraudj an einen 
falten Ort gelegt wirb. (Sollte baö 2öaffer nidjt fyinreidjen, fo muß nod) 
etwa« nad&gegoffeu werben; audj mu§ biefer £etg mit einiger ©orftcfyt 
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»aljrenb be$ 3 u f<*mntcttar^eitcn« beljanbelt »erben, baj} berfelBe nietyt t>er« 
brennt, ba$ fyeijjt, bie SButter fd^mtljt burdt) gu lange« Abarbeiten, trennt 
fid), ber £eig gerfättt in ©tücfe unb ift bann al$ mtj$ratt)en gu betrauten. 

1348. SBartne §<$itej>fett*¥aflete mit Sruffeln. Päte chaud 

de becasses aux truffes. 




3u biefer t>orgüglidt)en haftete werben oier fdjöne 2Balbfd)nepfen rein 
flammirt, aufgenommen, ber SJcagen oon ben SDarmen gettjan unb bie <$ks 
barme felBft fein getyaeft unb gugebedft Bei (Seite geftellt. SDie (Sd&nepfen 
werben gang, ot)ne fie gu Befd&Sbigen, au$geBeint, bann gefalgen, mit feinen 
Kräutern (quatre e*pices) gewürgt, in eine (Salatfdjale gelegt, ber <5aft einer 
3itrone barüBer gepreßt, mit grüner Sßeterfttie unb einer in (Scheiben ge; 
fdt)nittenen 3wiebel belegt unb fo gugebedft eine ©tunbe marinirt. Unter = 
beffen Bereitet man r»on einem Sßfunb rein auf $aut unb Seinen gelöftem, 
fein gefdtjnittenem 3?er)roirbpret, mit einem falben $funb feinem (Specf, (Sems 
melpanabe, einigen (jiern, bem nötigen (Saig unb einer Fines herbes eine 
garte ^yarce, Weld)e burdt) ein §aarfteb gejtricr/en unb f alt geftellt wirb, ger« 
ner wirb ein $funb Trüffeln rein gewafdt)en, gebürdet, bünn aBgef^ätt, 
febann ronbirt unb biefe Abfalle mit einem gleiten £c)eil (SJjampignon«, 
^eterftlie unb Schalotten fcr)r fein gefd&mtten, bann mit ben getieften 3)ärs 
men in eine <£afferolle gettjan unb fo nebft einem ©taö 2Jcabeira*(Sec unb 
einem Stüdf SSutter unb Saig auf Äofylenfeuer gebünftet. Sine hafteten; 
reif form wirb fobann mit flarer Söutter gut aufgetrieben, auf einen mit 
SButter betriebenen, oierfadt) guf ammengelegten SBogen Rapier geftellt, mit 
bem oben Befcf/rieBenen mürBen ^teig fleinftngerbicf aufgelegt unb innen mit 
garce bejrridjen. 2)ie <Sdt)nepfen werben auf ein £ucr) gelegt, bie innere 
Seite mit erwaf garce überftrietjen , in jebe gwei in Scheiben gefdt)nittene 
Trüffeln gelegt, bie $aut wie eine ©alantine gufammengenommen unb gwei 
baoon, jebe in bret Steile burcr)fcr)nitten, in bie haftete gelegt, biefe bann 
mit ber £alfte ber gebünfteten Fines herbes üBerftreut unb mit ftarce ge= 
beeft. UeBer biefe tommen bann bie gwei legten eBenfo gefüllten unb ge* 
f$nittenen Schnepfen, welche mit bem ftefte ber Fines herbes unb ben in 
' üJcabeira*2öein unb etwa« ©lace gefodt)ten Trüffeln überlegt, biefe mit bem 
9teft ber ftarce überftridjen unb mit ©peeffd&eiben gebeert werben. Au&en 
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^erum wirb ber £eigranb gut mit Stern befrri<$en, mit bem runb unb finget; 
bief aufgerollten £eig überbeeft, außen fyerum genau aufammengebrüeft, nadj 
ber Jr>ö^e ber haftete egal abgef<$ntttcn, in bie 3Jlitte eine Ocffnung in ber 
©rbfec eines ©utbenftücff aufgeflogen unb barüber, nad&bcm bie haftete eben 
mit (Si beftridjen unb mit Xcig gefdjmacftooll garnirt ift, wirb ein fleincr 
Steigranb (Kamin) aufgebt. $)ie haftete wirb bann nofynalf mit ($i be= 
ftridjen, auf ein iöadfbledf) gefteÜt unb in einem mä'fjig Ijcijjen Ofen gwet 
©tunben langfam in fdfyflner tidfytbrauner $arbe gebaefen. Söeim 3lnrtd>tcn 
wirb bie* haftete auf ber %ovm genommen, über eine gierlidj jufammcnge= 
legte ©eroiette auf eine fladje Sntr^e: ©Rüffel gefielt t, oben jweifingerbreit 
fcom 9?anbe aufgefdjnitten, ber 5)ecfet abgenommen, bie ©pecfj^eibdjeu baoon 
getljan unb nad)bem bie haftete nod) mit einigen (Sfjtöffeln ooll Schnepfen; 
Orffcng, wctdjc auf beu Garcaffef berfelben gebogen tourbc, übergoffen ift, 
wirb ber SDerfel barüber gctljan unb rccfyt fyeifc gur £afel gegeben. 

1349. Sannt 2Boo8f(J)nelJfens*Pafiete. Pate" chaud de becassines. 

©dfyliefjt fi<$ in ifyrer Bereitung gang ber tjor^erge^enben an, nur 
baß bie aufgebeinten SSögel gang eingelegt werben. 

1350. SBarmc haftete tum Satteln. Pate" chaud de cailles. 

1351. äBnrmc ^nfletc oon Ücrrfjcn. Pät6 chand aux alonettes. 

1352. SBarme ^ttjtcte Hon ÄrammetStiBgtln. YM chaud de grives. 

2ld)tgeljn Krammetfttögel werben rein entfebert, flammirt, fceljutfam 
aufgebeint, bann über eine ©eroiette aufgebreitet, mit ©alg unb feinen 
Kräutern betreut unb mit na<§jtefyenbcr §arce gefüllt. (Sin Sßfu'nb rein 
auf #aut unb (Seinen gelö'jtef unb bann feljr fein gefdjnittenef Dieljwtfbpret 
fcom ©Riegel, ein fyalbef Sßfunb fein gefdjnittener ©petf, ein oiertel *ßfunb 
©cmmefyanabe, fein gefdmittene irüffeln, Gtjjampignonf, 5|3eterfUte, (Sa)a= 
letten, »on Jebem ein (Sjjlöffel ooll unb guoor in Söutter gebünftet, gwei 
gange (Sier, ein Kaffeelöffel tooU feine Krauter, baf nötige (Saig unb eine 
»Dbertaffe tooll KrammetfößgelsSßüree, wetcf>ef auf ben (Sarcaffef berfelben 
bereitet worben ift, bief aUef wirb gufammen im Sfteibftetn redfyt gart unb 
fein geflogen. 9Ktt bem brüten Sljeil berfelben werben bie 33ögel gefüllt 
unb biefen i§re natürliche $orm wieber gegeben. Sine Sßaftetenreifform 
wirb alfbann mit Steig aufgelegt, mit einem £ljeil ber ftarce aufges 
ftridjen, bie £alfte ber Sögel barüber georbnet, biefe letajt gefallen, mit in 
©Reiben gefdfyntttenen unb in ©tace unb 9Jcabetras$öein abgebünfteten 
Trüffeln beflreut, über biefe fommt bann bie gweite Jpätfte ber SBögel, 
bann wieber Trüffeln unb über biefe wirb ber 9ieft ber $arce geftridfjen, 
ein gangef Lorbeerblatt barauf gelegt unb mit in ©Reiben gefd^nittenem 
(Spetf gebedt. £)er innere 9ianb wirb mit (Sicrn gut beftridjen, mit £eig 
gut gefa^loffen unb wie bie <B$nepfen;$ßaftete beenbet unb gebaefen. 3)ie 
beiben toortyergenannten hafteten werben ebenfo zubereitet , nur ba& »on 
3öaa^tetn unb Serben gegen breiig ©tücf genommen werben. 



Digitized by Google 



68. Sttfötiitt. 1. KttfteUung. Eon ben warmen hafteten. 593 

1353. ÜÜBarme gclb^ü^ncrs^opttf. Pate chand de perdreanx. 

ftünf biö fcd^ö ftelbfyüljner »erben rein entfebert, flammtrt, gut auf; 
genommen unb rein gemäßen; bann in ber ÜRitte bur<$gefdjnitten, ber 
SRücfen unb bie ©erleget aufgebeint, mit gewürztem ©al$ befireut unb fo 
mit einem ©tücf frtfdjer ©utter unb Fines herbes, rocld^c auf Trüffeln, 
(Sfyampignonf , Sßeterfilie unb Schalotten befreien, auf Koljlenfeuer langfam 
gebünftet. Unterbeffen tyat man eine ftarce rote ju ber tframmetfooget; 
haftete Bereitet. 2Rit biefer ftarce werben bie r)alb aufgefüllten ftelb; 
p^ner fammt i!?rer Fines herbes unb in ©Reiben gefdmittenen Trüffeln 
in bie haftete georbnet, mit ©peeffa^eiben überlegt unb ebenfo jugemad&t 
unb gebaefen. ©eint Slnridjten wirb ber ©pedf abgenommen unb einige 
Söffel t>ott £rüffels©auce, wela)e mit g-elbbütyners(5ffen$ Bereitet würbe, 
barüber gegoffen. ©eilten bie ^elbbütjner gan$ jung fein, fo Werben jeljn 
©tücf genommen, wie bie ©djnepfen aufgebetnt, gefüllt unb gan$ in bie 
haftete eingelegt. 

1354. ©arme Jofancn^afietc. Pate chaud de faisans. 

1355. äßarme 2öilbcntcn;$afktc. Pate chaud de cannetons sauvages. 

1356. ©arme haftete öon $ofe(|n^nent. Pate chaad de gelinottes. 

Söerben gan$ ber Otfbtyü^ner^aftete gteiä) gubereitet. 

1357. flBorme «ajuiuteiu^uflete. Pate* chand de chapons. 

(Sin großer junger Jtapaun wirb rein flammirt, aufgenommen, rein 
auf gewafd&en, bann wie gu einer ©alantine ganj aufgebeint, auf ein Xufy 
auf gebreitet, gefallen, mit feinen Kräutern befteiubt unb mit ©epfiget= 
$arce, unter wcld>e einige irüffeln unb eine fyalbe geräu^erte, gefoajte 
O^fenjunge, in 2öürfel gef^nttten, melirt würbe, gefüllt. (Sine $aftetens 
reif form wirb mit mürbem $aftctcnteig gut aufgelegt, innen mit ftarce 
gut aufgefunden, ber Äapaun in gweifrngerbreite ©tücfe burdfygef dritten, 
bie §alfte baoon eingelegt, mit in ©djeiben gefd)nittenen Trüffeln beftreut 
unb mit faxet fiberftridjen ; bann fommen bie anbern Äapaunenftüdfe, über 
biefe wieber einige irüffelfdjeibdfyen unb julefct wirb baf ©anje mit ftarce 
übertrieben, mit ©peeffdjeiben gebeeft unb bie haftete, wie bie toorljers 
ge^enbe, jugemad&t unb gebaefen. ©eint 2Inrid)ten wirb etwaf 2)emt= 
®lace, mit 2Rabeira«2Bcin auf gefönt, barüber gegoffen. 

1358. ÄBarme haftete bon tfalbsfmcfcn mit Rrcfafcn. Pate* chand 

de riz de vean aux ecrevisses. 

©e<$f $aar fd^öne Kaufbriefen werben eine ©tunbe lauwarm ge-- 
waffert, bann Mand^irt, abgefüllt, in ©<$eib<§en gefäjnitten unb mit Fines 
herbes, einem ©tücf frif^er ©utter unb bem nötigen ©alj eine viertel 
©tunbe gebünftet. ©obann bereitet man mit ifrebfbutter eine gute <5)c= 
flügel;ftarce, mit welker bie haftete am ©oben bcftrid&en, ein £&eil ber 
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&aft6Briefen mit if/rer Fines herbes cutödcflt, mit ^reb$fcfyn>etfc$en beftreut, 
lieber Sfarce barüber geflrtc^cii, bann ber 9ieft ber ^alböbriefcn nnb $rebä; 
fdjnxifrfjen. $a$ Öanje mirb bann trieber mit ftarce fiberftrietyen, mit ©peefs 
fcfyciben flebceft, bic haftete, bev oerfyergefienbcn g(cid), jugemadjt unb ge= 
baefen. ©dm Stimmten nürb eftvati ßrcb$=©aucc barfiber gegoffen. 

1359. ©orme haftete auf ftuffifäje Krt. Pitt ehand 
ä la Russe. . (Kulibiaka.) 




©in ©tücf ©terfet, fiadjfl, ober audj naef/ Mmft&nben ein ©tücf £mdjcn 
ton ^tüci $fuub wirb $u fleinen £rancT>en gefdjnittcu, biefe mit ©al$, Pfeffer 
nnb SRuttatmif) gcmür$t unb mit S3utter unb Fines herbes, ivelc^e auä fein 
gefdjuittenen © Kalotten, ^cterfitie unb Champignons bcftefyen, langfam ges 
bünftet. ©benfo mirb eine fcfyöne ©anfeteber in ©Reiben gcfcfyuitten, ebenfo 
ßetoürjt unb mit Fines herbes gebünftet. ferner loirb ein Ijalbcä $futtb 
guter #arelinen;$)tei$ mit ®eflngel;93euillen, £al$ unb SOhiflfatnufj förnig 
rceicr; gebünftet unb falt flcfteltt ; ebenfo Serben ^tvßlf ©ier fyart gefotten, 
ba$ Öelbe Ijerauögenommen, fein gef/atft unb jugebeeft falt gefteflt. ©ine 
paffenbe ^aftetenretfform roirb gut mit f larcr, frifdjer 33utter auägcftridjen, 
mit mürbem ^aftetenteig auägebrücft, am ©eben unb an ber ©eite mit 
SKei$ belegt, bann nmb bie .£alfte ber ^ife^ftitetc eingelegt, über biefe ettoaä 
hart gefottene ©ier geftreut, bann f ommt bie Jpatftc ber ©anfeleberftüefe unb 
über biefe lieber f/artgefottene ©ier unb fo n>irb mit bem Uebrigen fortge* 
fahren, bis 9ltle$ eingelegt ift. Ueber ba$ @an$c loirb bie Fines herbes, 
worin bie ©anöleber unb gifcbftüdfe gebünftet würben, fammt i^rer 93utter 
geftricfyen, mit 9ieiä gebeeft unb bie haftete, wie bie frorfyergefjenbcn, beenbet. 
©ine ©tunbc Oer bem &nri$ten wirb bic haftete in einem mafjig tyeifeen 
Ofen gebaefen, aufgefdjnttten, etwa« Sauce espagnole, mit 9Jiabeira;$8ein 
gut eingcfocfyt, bavüber gegoffen unb fo jur £afcl gegeben. 

1360. ©arme haftete bou Ddjfengaumen mit feinen Äroutem. 

Pate chand de palais de boenf anx fines herbes. 

3roolf ©djfengaumen werben mehrere ©tunben lauwarm gewäffert, bie 
£aut abgezogen unb bann in einer Sraife weid) gefotten, welcr/eS einen 
£ag gufcor gefcfyeljcn mufj. gerner wirb eine Farce cuite bereitet. $>ie 
©cfyfengaumen werben lauwarm erwärmt, jeber in gwei Steile geteilt, 
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fauber gugefdjnitten , jebeö ©tücf"ä)en mit $arce überftridjen , mit Fines 
herbes beftreut, über biefe einige Strüffclftücfd;cti gelegt unb fo jebeö über 
fid) felbft aufgerollt. 3ßenn biefe oierunbawanjig ©tüd fo beenbet ftnb, 
wirb eine paffenbe Sßaftetenform mit Sutter auSgeftridjen, mit £etg auä= 
gelegt, mit einem £fjeil ber %axzt auögeffcridjen, bte Ocfyfengaumenroletten 
lagenweife eingelegt, gwtfcfyen reelle in ©Reiben gefdjnittenc Trüffeln 
fommen. ©a« ©anje wirb mit bem tiefte ber ftarce überbeeft, mit 
©pecffcfyeiben belegt unb wie bie oorfyergefyenben beenbet. Sine <s5tunbe 
fcorfyer wirb bie haftete in fcr)önfler ftarbe gebaefen, aufgefönitten, ber 
<Spccf abgenommen unb einige 5lnric$tlöffel »eil gut bereitete Druffel* 
<sauce tyineingegeffen. 



1361. Sanne $aftrte auf englifaje «rt. Pät6 chaud 

ä l'Anglaise. 




$ter$u muffen jwet gut* abgelegene §ammel$rippenfKtcfe oon befter 
©attung gerodelt werben. 9lu$ biefen Diifcpenftücfen werben bie %ikt& 
rein auSgelöft, baoon f leine (SScatopeS gefcfynitten unb biefe mit @al$, 
Pfeffer unb 2Jtu8fatnufj gewürzt, ferner werben ©djalotten$wicbeln fein 
gefdjnitten unb blana^irt, wie audj einige Trüffeln, Sßeterftlie unb Spants 
pignonS, toon jebem ein (£fjlöffel t>oH; biefe Kräuter werben mit einem 
falben ^ßfunb fetyr frifc^er SButter einige Minuten gebünftet unb bann über 
bie ©ScalopeS getrau, hierauf wirb bie paffenbe $aftetenform gut mit 
SButter auSgeftrtdjen, mit £cig, aufgelegt, bte £ammel$ftücfcfyen in ber Fines 
herbes umgefetyrt unb mit biefer im $ran$e in bie haftete gelegt, in ifyre 
üttitte fommen gebünftete, Weifje Champignons unb grojjwürfelio} gefdjnittene, 
weid) gefönte Slrttfajocfenböben. Ucber ba$ ©an^e wirb bie Fines herbes 
fammt ber SButter getljan, bie haftete mit ©peef [Reiben gebeeft, gut $u= 
gemalt unb eine unb eine Ijalbe ©tunbe tot bem 9lnrid)ten in fdjönfter 
ftarbe gebaefen. SBeim 5lnrid>ten wirb bie haftete aufgefdjnitten, baS ^ett 
rein abgenommen unb eine gut bereitete Trüffel; ©ance, woju bie aus ben 
Abgängen ber beiben §ammel$rtppenftürte gezogene @ffen$ oerwcnbtt Würbe, 
fecfyenbtyeifj Darüber gegoffen unb $ur Stafel gegeben. 
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1362. SBarme ^afcn^aflcte auf fuaUfd)C Hrt. Pate chand de 

licvre a l'An^laise. 

3»ei junge ©afeu »erben gut gereinigt, ber Oiticfen uub bie Stieget 
abgelöft, biefe in gleichgroße ©tücfe gefct)nitten, mit ©alj, Pfeffer unb 2Jcu$s 
fatnuß ge»ür$t unb in eine Uafferefle gett)an. ferner »erben ©Kalotten, 
^eterfilte, (StjampignonS unb Trüffeln fein ge[d)nitten unb mit einem falben 
$funb rapirten ©peef unb einem ©tücf frifc^er Butter über bie $a[enftücfe 
getfyan unb fo auf Äoljlenfeuer eine Hertel ©tunbe gebünftet. (Sbenfo »irb 
*>on bem l^leifc^e j»eier jpaienfdjlegel , ebenfobiel £albflei|d), brei viertel 
$funb fein gefdjnittenem ©pect, ©alj, Pfeffer unb SOcuäfatnufj eine feine 
ftarce gemacht. Uiiterbeffen »irb eine paffenbe ^aftetenform mit Butter 
auögeftrict)en, mit $eig auSgarnirt, mit einem £t)eil ber ftarce auägeftridjen 
unb bann bie Jpafenftndfe eingelegt, mit bem föefte ber ftarce gebeeft, barüber 
ein Lorbeerblatt getljan unb mit Spetffdjei&en überlegt. ©ie wirb mit $eig, 
»ie bie t>or!jerget)enben , gefdjloffen unb eine unb eine halbe ©tunbe fcor 
bem filtrierten langfam in fd^önjter ftarbe gebaefen. Seim Hitri^teit »irb 
fie aufgeschnitten, ber ©peef unb baö Lorbeerblatt abgenommen unb etmaö 
Sauce espagnole, mit §afen:(5ffeitj unb ÜJcabeiras©ec eingelöst, barüber 
gegoffeu. ©in Xtyil ber ©auce »irb ertra mitfertirt. 

1363. SBarme «poftetc auf ttalieniföe «rt. Pate chaud ä l'Italienne. 

wirb bon mürbem ^aftetentetg in einem ^aftetenreif eine fajöne 
Trufte gebaefen, »eiche t>on innen mefferrüefenbicf mit ftarce ausgewichen 
unb in einen [autoarmen Ofen eine t)albe ©tunbe tor bem einrichten ge= 
fteUt »irb. ferner »erben fteben biö acht ©tücf fe^öne ÄalbS^opietten 
gemalt, »ie auch ebenfotnele ^rammetöbögel auSgebeint unb mit Xrüffels 
ftarce gefüllt. $)iefe »erben jufammen in eine mit ©peeffcheiben aufgelegte 
6aff erolle eingerichtet, mit ©al$, Pfeffer unb üJcuöfatnufj gewüqt, mit 
einem ©tücf rot)en ©chinfett unb einer in ©d)eiben gefe^nittenen 3»iebel 
belegt, mit et»a$ ÜJcabeira;2öein genagt unb fo meid) gebünftet. Unter= 
beffen fommen Jr>at)nenfamme, in ©dt)eiben gefchnittene irüffeln, ganje 
@hampignon$, ©eflügellebem, 2amm$bric$chen in eine ©afferoUe, über meiere 
bie nött)ige Sauce espagnole, meiere mit einer Kuben SÖouteille SDtarfaUas 
Söeiu, £rüffel;@ffen$ unb einem ©tüef ©lace über bem fteuer bieflich 
fliejjenb eingerührt mürbe, gegoffen mirb. (Sine viertel (©tunbe tor bem 
Anrichten läßt man ba$ Ragout auf £ot)lenfeuer langfam lochen, richtet 
e$ rea^t h«fc in bie haftete an unb legt bie &aft**$opietten unb gefüllten 
Jtrammet&ögel, fchön augefchnitten unb glacirt, barüber. 

1364. SBarme «cHWtic mit Xrüffcfn. Pate ehaud de 

chevreuil aux trufles. 

9)tan »ctylt fytx$u ein mehrere £age mürbe gelegene^, nicht gejauerteS 
9{er)5§ilet. 9lu$ biefem »erben bie beiben ftiletf aufgelöst, über bem ftaben 
ju fleinen eScalopeS gefchnitteu, mit ©alj, Pfeffer unb 9Jiu$fatnu§ gemürgt 
unb mit aertaffener, frifc^er 93utter unb Fines herbes überbeeft. 3Son ben 
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Abgängen mirb mit einem gleiten Quantum fein ramrtem Spccf, Fines 
herbes en poudre, bem nötigen ©als unb fein gef^nittenen Trüffeln eine 
jarte ftarce berettet, ferner wirb ein tyalbe« $funb Trüffeln gereinigt, 
geföalt, in ©Reiben gefa^nitten unb mit einem ©las ÜJiabeira=<Sec unb 
einem ©tücfäjen @(ace gebünftet. (Sine $ajtetenreif;8orm wirb bann mit 
SButter auSgeftridjen, mit £eig aufgelegt, mit einem £t)eU ber garce au«= 
geftridjen, bie föefyftücf djen fammt ben Kräutern im ßranje eingelegt, bie 
Sriiffeln in ityre SKitte getyan, baä ©anje mit bem 9left ber ftarce übers 
beeft, über biefe ein Lorbeerblatt gegeben unb mit <Spe<f [Reiben überlegt. 
$ie haftete mirb mit einem fceigbecfel, mie bie fcortyerge^enben , gut ge= 
fa^toffen, beenbet unb eine unb eine Ijatbe ©tunbe toor bem Stnridjten mit 
9lufmer!famfeit in fünfter ^arbe gebaefen. Seim 9lnrid)ten mirb fie au« 
ber ftorm über eine jufammengelegte (Serm'ette auf eine (Sntr6ej<5ä}üffel 
gcfteHt, aufgefdmttten, aüe6 fytt unb ba$ Lorbeerblatt abgenommen unb 
eine fe^r gut bereitete trüff tb «Sauce in bie haftete gegoffen. 

1365. äBarmc Wagout^aßete. Pätä chaud ä la nuanciere. 




9)ian bäcft oon mürbem $eig eine fd^önc haftete in einer Keifform, 
fireid)t biefe mefferrücfenbid mit Jtalbflcifdjsftarcc aufc unb ficllt fie biö $um 
©ebrauä^e »arm. Unterbeffen bereitet man ein Ragout oon $afynenfäimnen, 
«SljampignonS, Trüffeln unb ©anfelebcr mit einer fcr>r triftigen mit 9J?abeira= 
(See unb einem Stütf ©face bicfflieijenb eingetonnten ©auce, rocläje genau 
nadj bem 93ohimen ber Sngrcbiensen burdj ein #aartuä) über biefe paffivt, 
oben mit ettoaS SDemußHace übergoren unb au bain-marie warm gefteUt 
mtrb. 3" Steider Beit »erben vuer fdjöne »eifee flatbeünUajner mit fcrüfs 
fein, nagelfßrmig gef^nttten, getieft unb $ttM[djen ©pecfföetöeti eingeridjtet, 
mit etma« ©eflügel=S3vaife begoffen, »eid) gebünftet. (*bcnfo »erben oier 
©eftögcltnßbcl (quenelles de volaille), jierlia^ mit ausgeflogener, getonter, 
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rotier $ßdfel$unge unb fa>arjen Trüffeln beforirt unb fe$r langfam mit 
weiter SBouiflon gar gemalt Seim 9Cnri^ten wirb bic haftete in eine 
paffenbe (Sntrfe^üffel gefteUt, biefe bis jur £alftc mit ©eflügemöfedjen 
gefüllt, ba<3 fo<$enbb>ifee Ragout bis jum Kanb ber haftete barüber ans 
gerietet unb barüber »ier fä)öne rctt)e Ärebfe, j»ifd)eu »elcb> bie ges 
fpieften $alb$mild)ner unb bie beforirten £nöbel$en in fcfyßner Crbnung 
gelegt; aHeS f$ön glacirt unb fogleia) $u £ifd) gegeben. 

1366. ©arme ^aflctc öon 9Hjcmla$0. Pate* chand de saumon du Rhin. 




3lu<3 brei Sßfunb Ditjemfalm t»om Sftittelftnct »erben gleid) gro§e 
ftilctä gcfdjnttten , bie mit einem falben $funb frifdt)cr 93uttcr unb einer 
Tines herbes, n?eldr)e auö fein gcfdjnittenen, btand)irten (Sdjalotten, (&tym* 
pignonS, etmaß ^eterfilie unb boppelt fo fcicl feinen Trüffeln befreien, 
eingerichtet, gefallen unb auf Äofylenfcuer gar gebünftet »erben. 23on ben 
Abgängen »irb mit ber nötigen ©emmelpanabe, £reb6; unb et»a$ @ars 
bcUenbutter, einigen (Stern, (Satj unb ÜJcuäfatnufj eine garte ftarce bereitet. 
3>ie paffenbe ^ßaftetenform »irb, ben oorljergcfyenben gleicfy, mit mürbem 
^aftetenteig auögebrütf t , mit einem £ljeil ber $arce auögeftrtdjcn , bic 
Sacfyöftücfdjen fammt iljrer Fines herbes eingelegt, mit bem Dieft ber ftarce 
gebceft, über biefe j»ei fiorbecrblätter getljan, mit ©peeffdjeiben überlegt, 
mit einem ^teigbecfel gefdjloffcn unb ein unb eine Ijalbe (Stunbe t>er bem 
Anrief; ten in einem mdfjig Ijcifcen Ofen in fdjönfter $ark gebaefen. S3eim 
5lnricr)ten »irb bie haftete auä ber ffrrm genommen, in eine (5ntr£es 
<Scpffet geftellt, aufgefänitten, bie Lorbeerblätter unb ber ©pect abgenoms 
men unb ein in befier (?igcnfd)aft mit tfrebXsauce bereitete«? tflcinragout 
mit Lüftern, $reb$fd)»eif(r;cn, Äarpfcnmilc^nern unb Champignon«, foc^enb; 
Ijetfc bariiber angerichtet. 

1367. SSormc gifajsfpaflcte. Pät6 chand de poissons ä la mariniere. 

Oiergu fmb $»ei ^funb Sadjö, $»ci fd)öiic (£ee$ungen (Soles), ein 
Heiner 9lal, einige $ufrcnb Lüftern, einige j?arpfcn:3KU$ner f breijjig 
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Champignon* unb ein Ijalbeä ^ßfunb Trüffeln tiöt^ig. 9lu$ bem £acr)3 
»erben f leine £rancr)en, auö ben (Seezungen f leine §ilet$ unb au$ bem 
9Cal $»eifingerbrette ©tücfe gefcfynitten. ^ebe (Sattung ber ftifdje wirb in 
ein ©(fyüffeldjen gettyan unb gehörig gefallen, ebenfe bie Karpfenmilcr)ner. 
SMe (Sfjamptgnenö »erben abgefcr/alt unb in ©utter unb £itronenfaft ges 
bünftet, ebenfo bie Lüftern mit et»a« meinem SBein überfocr)t, bann afc 
gefegt unb gereinigt. £>ie trüffeln »erben gcfdjält, in ©Reiben gef(f>nitten 
unb mit ®lace unb 2Jlabeira;(sec gebünftet. ©cbann »irb auö ben %U 
gangen ber ftifdjc eine ©ffenj gelegen, unter »elcr)e bie ber Puffern unb 
Champignon« fömmt. ferner »erben unter ein Ijalbeä ^ßfunb frifct)er 
©utter ein ©fjlöffet toll fein gefdjnittenc ^eterfilie, brei (Steffel toll 
Champignons, brei ©fjleffel toll feine Trüffeln unb ein ©feloffcl teil fein 
gefdmittene unb blandnrte <Scf)alotten getljan unb mit biefer eine Giertet 
©tunbc gebünftet. ©ine gehörig grojje pafjenbe ^ßafretenform »irb nad) 
ber Siegel mit $cig auSgcbrücft, ton innen mit ftifcf^arce, unter »eldje 
3»ei (Sfjlöffel teil ©arbellenbutter melirt »urbe, fingerbief auSgcjtncrjen 
unb bie ftifcr)e ab»cdjfelnb mit ben Lüftern, Trüffeln, Champignons, ben 
Karpfenmildjnern unb ber Fines herbes eingerichtet, bann mit ftarce übers 
finden, über biefe $»ei Lorbeerblätter getrau, mit ©peetfäetben über fegt, 
mit einem £eigbecfel gcfdjloffen unb »ie bie toorr)erger)enben eine unb eine 
balbe ©tunbe tor bem 5luricr)ten forgfaltig gebaefen. Seim 3luridjten »irb 
fie aufgef(r)nitten, alles ftztt rein abgenommen unb einige Söffet toll KrebSs ' 
©auce, »oju bie ftifdjsCSffeuj fcer»enbet »urbe, barüber gegoffen. SDer 
9ieft ber ©auce »irb in einer ©auciere ertra na<$feroirt. 

1368. SBnrmc ganng^aftete mit ftartoffrln. Päte chand 
de harengs anx pommes de terre. 

<3ed)ö bringe »erben einige ©tunben in falte SDiildj gelegt, bann 
bie §aut abgelegen, in jroei £ljetlc geseilt unb v>on allen ©raten befreit. 
(&3 »erben Kartoffeln abgefotten, gefeilt, mit einem runben 9luöfte<$er in 
ber ©röfee eine« Ijalben ©ulbenftücfeö ausgeflogen unb fobanu in meffers 
rücfenbicfe <5d)eiecr;eu gefdjnitten. ©obann »irb eine Fines herbes *>on 
5»ei ©fjlöffeln toll ^eterfüie unb einem (S&löffel toll feingefdjnittenen 
Sdjalorten bereitet unb biefe mit einem viertel ^ßfunb frifcfyer ^Butter ab« 
gebünftet. ©ine Sßaftetenfortn »irb mit Xeig auSgebrücft, innen mit ftifcf) ; 
$:arce, bie mit ©arbellenbutter bereitet »urbe, mefferrüctenbief ausgetrieben, 
bann »erben Kartoffelfdjetbdjen eingelegt, über biefe fauerer Sfafym ges 
[trieben, bann §dringöftücfd^en mit Fines herbes beftreut, bann »ieber 
Kartoffeln, §aringe unb fe »irb fortgefahren, bis bie haftete bis einen 
fingerbreit fcom 9tanbe toll ijt Oben »irb ftc mit ftarce überftridjen, 
mit einem £eigbetfel gefcbloffen unb eine (Stuube oor bem Anrichten fcf>ön 
lidjtbraun gebaefen. 33eim 2lnricf)ten »irb ber ®ecfel einen fingerbreit oom 
9tanbe aufgefäuitten, bie ftarce mit einem SJceffer burcfyftodjcn unb eine 
gut bereitete ©arbeiten; Sauce barüber gegoffen. 
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1369. Gftgltföe XauUmVatttt. Pate chand de pigeons a FAnglaise. 




i 

üflan »aljlt Ijier$u eine ber £)fcnfjttjc »ibcrjtcljenbe, paffenbe ©a^üjfet 
oon ftar»ence ober englif<$em ^orjellan. 2)iefe »irb am ©oben mit bünnen 
©pecfföeibctyen ausgelegt, über biefe fommen gang bünne tranken ton 
gutem, mageren, rotyen @$infen. ferner »erben fe<$$ fette junge Sfteffc 
tauben rein flammirt, auegenommen, jebe in oier Steile gefcfynittcn unb 
jebe« <Stücfd&en fo gut al$ möglich entbeint; bie (sdjtegel ber £äuba^en 
»erben über bem ©a^infen in Orbnung gelegt, gefallen unb mit <£at)enne 
beftreut, über biefe fommen oier tyartgefoa^te (£ier, jebe« in toier Steile 
gefdjnitten , »eldje leidjt gefaljen »erben; über biefe fommen bie g»ötf 
£aubenbrüft$en , ebenfalls mit ©alj unb (Satyenne ge»ürjt. $)aä ©anje 
»irb mit fed)$ bis a$t Eßlöffeln ooH feljr frafttger, corfirter über* 
gojfen. $)er 9ianb ber ©Rüffel »irb mit gefdjlagenen dient bejtri<$en unb 
toon SButterteig ein $)ecfel barüber gelegt, »ela^er genau ba$ ©anje fcfyliefeen 
mufj, biefer »irb ebenfalls mit ©iern befinden unb ein ©itter Don ©Utters 
ieigftreifen barüber gelegt, »ela^eö ebenfalls mit (Siern befinden »irb. 
£ine <Stunbe oor bem 5lnrid)ten »irb bie ©Rüffel über einem runben 
SBledj auf (Bal$ gefteUt unb langfam gebarfen, »o man, fobalb ber Steig 
ftarbe nimmt, ifm mit SButter befiricfyencm Rapier be(fen mu§. Sluö bem 
Ofen »irb bie ©djüffel gut gereinigt, in bie 9Jcitte eine ©effnung ges 
mad)t unb ein ©taä 5Drt>süJtabeira eingegoffen, »eldjeö ben haut goüt ber* 
felben nod) ertyöljt. 3luf bicfelbe 5lrt jubereitet, erfahrnen biefe hafteten al6 : 

1370. GnaHföe gü$n« 5 y a\t etc. Pate chand de volaille ä FAnglaise. 

1371. (SttgUfdje Cfljf cnftlcts«Paflctc. Pate chand de ii Jets 

de boeuf ä FAnglaise. 

1372. «ngUfaje Äolbte ober gatnmcteSdjnMens^aftetc. Pate 
chaud de fllets de vean et de monton ä FAnglaise. 

3u bemerfen ift, bajj ba6 ftleifdb, »eld>e$ im rofyen 3uftanbe $u ben 
$ajictcit genommen »irb, fcfyr gut abgelegen unb oon beftcr (Gattung fein mu^. 



m 
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68. $h$t\n\l 2. &u%tag. 

Iton ben (ra(TeroUr-|3aflften. Des Timbales. 

(£ine 9lb»eidfjung ber oorljergetyenben in itjrem äußern 9lnfeljen finb 
bic (£afferotte=$afteten (£tmbale«), »etdje fo»otyl oon £eig, al« aucfy oon 
ben Oerföicbenften Mareen, oon italienif(§en Rubeln unb ton 9?ei« bereitet 
»erben unb baju bienen, bic oerfc^iebenften föagout« in fldj aufzunehmen. 

1373. $axi\tt %attttVßaftttt Hon Geflügel. Timbale de volaille 

ä la Parisienne. 




SRan iüar>tt ^ierju eine Ximbale^orat ober eine fogenannte 6tur$= 
(£afferoUe, roetd^e auf jeber (Seite eine Keine Sappe ftatt be« ©tiel« Ijat. 
$)icfe $orm »irb mefferruefenbief mit gefl&rter fnfd&er SButter auGgefrridfyen 
unb an ben ©eiten mit einer frönen ©arnitur oon auägeftodjener , gc= 
raudfyerter, gefönter £)df>fenjunge unb re$t fcfy»ar$en Trüffeln eingelegt unb 
fofort auf« C£i« geftcllt. ©obann bereitet man au« bem SBruftfUifdfje 
breier alter Jpüljner eine gute faltbare ®eflügels$arce, »eldjc in einer 
©Rüffel mit bem tfo^löffel gut oerrüljrt »irb. $>ie $eforirung trirb 
innen mit abgefdf)lagenem @t»ei« beftridjen, bann j»ei Steile ber ftarce 
in bie timbale getrau unb biefe mit bem in lauwarme« SQßaffer getauften 
e&Wfftf in gleichmäßiger 2>icfe au«einanbergeftri($en, »el<$e« mit oieler 
9Sorfict)t gefäcljen muß, bamit fi<$ bic 2)eforirung ni<$t oerfdjiebt unb bic 
ftarce bie gleiche $>ufe eine« Ringer« $at. ferner »erben fe<f>« fautirtc 
falte #ütjnerbrüfte, ein gleite« Ouantum Champignon«, cbenfo otel oortyer 
abgefegte Trüffeln blätterig gefdjnitten, meiere jufammen in eine (Safferoße 
fommen unb mit einer bicfeingefocfyten Sauce supreme, »oju bie (£arcaffe« 
ber alten unb jungen .^ülmer oenoenbet »erben, in SBerbinbung gebracht, 
fo ba§ man ein fer)r fdjmacffyafte« btefe« SRagout erhält. 2)iefe« »irb bt« 
auf einen Ringer birf oom 9ianbe in bie £imbale gefüllt, ber obere SRanb 
»irb mit abgefölagenen (Siern befinden, ber 9teft ber ftarce auf einem 
genau nad> ber ©rößc ber timbale runb gefdjnittencn unb mit SButter 
befrridjenen Rapier aufgearteten, »etd&e« al« Wertet barüber gelegt unb 
genau an ben föanb gef^ (offen »irb. ©ine unb eine falb ©tunbc »or 
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beut Hnrictyten wirb bie £imbate in eine Gafferotte bi$ jur ^alfte in 
foc^enbeö 2Baffer geflellt, auf einen SDretfufe über glü^enbe £ol)len gefegt, 
3ugcbecft, einige glüt)enbe ftotyfen auf ben &ecfel getljan unb fo im £unji 
gar gemalt, wo ftctö baö Äotjlenfeucr unterhalten »erben mufe. 23eim 
2lnrid)ten wirb ba<3 Rapier abgenommen, bie £tmbale *in eine QnXxhs 
©puffet geführt, einige ©efunben ruln'g fielen gelaffen, bamit ftdt) bie 
£imbale lostrennt. SMe $orm wirb bann gcrabe abgehoben, bie timbale 
ton Oben fdjön gtacirt, etwa« Sauce Bupremo unten tjerum gegoffen unb 
fogleid) ju £ifct) gegeben. 

1374, ©fftöqte 5arce#aftde tion ©änfclctcr. Timbale 
de toie gras a la Demidoff. 




(Sin falber ©ogen weifjc$ ©dfyreibpapier wirb mit Suttcr befinden, 
in oier gleite Steile geseilt, jeber berfelbeu $wei mefferrücfenbtcf mit ©es 
pügetsgrarce egal bcjtri^en, bann mit leicht abgefdjlagenem (*iweife übers 
ftrid&eu unb mit fein fjaäjirten red^t föwarjen £rüffcln beftreut, fo jmar, 
bafc bie gan$e Oberfläche genau bebeeft ift; fie werben mit ber flauen 
SOiefferfünge letä)t an bie ftarce angehäuft, ein mit Butter bcftridfyeneö 
Rapier barüber gelegt, jufammen in eine Plät ä sautö gett)an, fcc^cnbt)ci§c 
weijje 33ouiHon barüber gegoffen unb fo einige Minuten bis jutn ©ieben 
jugebeeft fielen gelaffcn. 9cadj biefer 3*it werben fie mit einem flauen 
(Schaumlöffel auf ein reineö iuet) gelegt, baö obere Rapier abgezogen, 
worauf man fie erfalten l&fjt. Unter biefer 3eit wirb eine timbale ges 
l)örig mit geflarter frifdjer SButter reichlich ausgetrieben, bie mit Trüffeln 
betreuten ftarce - Streifen in beliebige fct)ßne ©tftefc^en gef(3t)nttten ober 
ausgeflogen unb ber ganje 9ttobel, fowoljl am ißoben als an ber ©eite, 
bamit in ferner 3cithnung unb mit ®ef3>macf aufgelegt, fo gwar, bafc 
bie fcfjwaqe (Seite nach außen fömmt. 2Öcnn biefj auf bie befhnöglichfte 
ÜÖeifc erreicht unb bie Stimbalestfrvin einige Minuten auf bem (SiS recht 
(alt geworben ift, wirb fie innen fingerbief mit faltbarer ©eflügelsftarce 
recf>t egal biet auSgeftrichcu unb mit naebfte^enbem 9iagout gefüllt. 3wei 
(^anfclebern werben in ber 53raife weich gebünftet, nach bem (5rf alten 
ausgehoben, 31t (SScalopeS gefchnitten, in eine (ütafferollc gett)an, mit einem 
halben ^ßfunb in (©Reiben gefchnittenen, in Ölace unb 9)cabeiras2öein 
abgebünftcteit Trüffeln unb breiig Stutf {(einen, weisen abgetönten (Shants 



Digitized by Google 



68. Stbffyütt. 2. «tttytfmt<j. söon ben Gaffcrotte^aftcteit. 603 



fcignonö untermengt unb mit ber nötigen, mit 9ftabeiras<Sec, ©lacc unb 
(Geflügels (Sffenj bief eingetod)ten Sauce espagnole leidet untermengt unb 
falt in bie timbale eingerichtet. (5$ wirb von ftarce ein $ecfel, wie bei 
ben \>ort)erget)enben , barauf getljan unb eine ©tunbe im $)unfU langfam 
gar gemalt. Seim $nrid)ten wirb bie £imbate ausgehoben, abgetroefnet, 
in eine (Sntree; ©Rüffel geftürjt, bie ftorm nact) einer Üflinute abgehoben, 
bie abgelaufene iButter mit einem reinen £nd) auSgetrotfnet, bie Simbale 
leidjt mit blonber ©eflügels<5Jlace glacirt, etwa« 2)emi;®lace barunter 
gegoffen unb fogleidt) 3ur £afel gegeben. (Sine Srüffel* ©auce wirb ertra 
mitfermrt. 

1375. ©cfturjtc f^nrcc^pnftctc Hott ffflbljüfjnmt. Timbale 

de perdreanx ä la Nemours. 

SBon vier alten $elbhüt)nern werben bie 93rüfte auSgelöft unb hieven 
eine faltbare ftarce bereitet, ©ine £imbale^orm wirb reid^tidt) mit flarer 
iöutter ausgewichen unb von red)t fä)warjen Trüffeln eine fdjöne ©arnitur 
an ber (Seite eingelegt unb biefe bann auf 1 « (SiS falt geftellt. $>ie $elb* 
^ü^ncr^arce wirb bann gut oerrührt unb mit gwei £>ritttf)eilen berfelben 
bie ftorm ftngerbicf ausgewichen. (Sobann bereitet man oon £ahnenfams 
men, £alb«milä)nern, Champignons unb ^ahn/nnicrajeii, mit bief einge* 
fester Sauce supröme ein gutes, MftigeS Siageut, mit welkem bie 5tims 
bale=$orm bis auf einen ftinQtt bief vom 9tanbe gefüllt unb mit bem DCcft 
ber ftelbfyül)ner5$arce genau oerfchloffen wirb. SSon ben (SarcaffeS ber 
^elbhühner wirb eine Cfiffeng gebogen unb nadjbem fie rein entfettet unb 
gefeilt ijt, wirb fie mit Sauce espagnole unb einem ©laS 9ftabeira;2öein 
bitffliefjenb eingelöst, bann burdj ein Jpaartudt) in eine <2auceni(£affcrelle 
gcvrejjt unb au bain-marie warm geftellt. (Sine ©tunbe oor bem 2lu= 
rieten wirb bie timbale im fünfte feljr langfam gar gemalt, bann auS; 
gegeben, abgetroefnet, in eine Öhttrec* ©Rüffel geftürgt, bie ftorm nadt) einer 
üftiuute abgehoben, eben baruber ein tfrang von mit Trüffeln bigarrirten 
^ü^ner^Filets mignons gelegt, baS @ange fajön glacirt unb jur £afet 
gegeben. $)ie $elbhühner=<Sauce wirb in einer ©auciere ertra nachferoirt. 

1376. ©cftürjfc Jarccclimbalc auf tyamfdje «rt. Timbale 

ä l'Espagnole. 

$)ie nötige 9lnjahl recht grüner Oliven werben vom $erne gebreht, 
in gefalgencm foä)enben Söaffer einige äftinuten gefocht, bann auf ein <öieb 
gefchüttet unb mit frifdjem 2öaffer übergeffen. 3)ie Oliven werben fobann 
mit ©eflüaelj^arce mittelft einer $atoierfvri$e gefüllt unb benfelbcn it)re 
eigentliche ftorm wieber gegeben. Unterbeffen werben brei junge Söilbenten 
im ©afte am ©meß gebraten, nach bem (Srfalten bie Prüfte auSgelöft, 
in gleich grefje fd>öne £tücfcf)en geseilt unb in einer (Safferolle jugebeeft 
bei @eite geftellt. $ie (SarcaffeS ber (Sitten werben fein geftefeeu, bann 
mit brauner ©auce, bie mit einem @laS 9}c*abeiras<Scc unb ©efUigelseffeng 
bief cingefed)t würbe, gut verrührt unb tiefe bann recht h"B burd) ein 
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©aartudh geftri<hen. (Sine paffenbe runbc Jcuppelform tt>trb bann rec^t egal 
mit gan$ bünnen <Spetff<heiben unten ausgefüttert unb bann brei Leihen 
Otiten im Jtranje eingelegt, weld^e man mit einem Sßinfel, ben man in 
gefchtageneS ©ierflar getauft, oon innen beftreicht unb mit ©eflügeliOfarce 
ftngerbicf überfireitht. 2öenn biefeS, olme bie Olioen oerrüeft $u haben, 
gesehen ift, werben wieber jwei SReifyen Olioen über bie anbern aufgefegt, 
befinden, mit ftarce überbeeft unb fo wirb fortgefahren, bis bie ftorm 
einige Sinien Dom SRanbe *oll unb gleichmäßig mit ftarce überftridheu ift. 
$ie ßntenjtücf<hen werben an eine ©abel gejtecft, bur<h bie lauwarme 
©auce gebogen unb runblaufenb in bie Stimbale bis fingerbreit tom 9?anbe 
eingelegt, fobann mit (Siern bcjrridhen unb mit einem ftarce^ecfel genau 
gefd^teffen. (Jine ©tunbe fcor bem Anrichten wirb bie $imbale im $>unffc 
langfam gefotten, bann in eine (Sntr6e; ©Rüffel geflürjt, nach einer Minute 
bie gorm abgegeben, bie ©peeffcheiben bauon getljan, baS abgelaufene ftett 
mit einem £udj rein auSgetunft, etwas 2)emi;($$lace über bie £tmbale 
gegoffen unb fogleich jur £afel gegeben. ©ine gut bereitete, tra'ftige 
äftabeiras ©auce wirb ertra nachferoirt. 

1377. ©cftürjte ÄreBSs^afltte. Timbale de qnenes d'ecrevisses 

ä la reine. 

3u biefer ausgezeichneten ÄrcbSfteife finb einige Jpunbert Ärebfe notljig ; 
fie Werben rein gewafcfyen, mit ©alj, Bliebet, ^ßeterfilte, 2öaffer unb 
weitem 2ßein abgetönt, bann nach bem (Srf alten ausgebrochen. 3>ic 
©dhweifdhen werben rein augefhifct unb ton bem oierten Streit ber ÄrebSs 
föalen wirb mit einem $funb frifc^er SButter eine fchöne ßrebSbutter be* 
reitet, gerner wirb oon ein unb einem halben $funb rein auS £aut unb 
©raten gelöftcm Jpechtenfleifch mit ber £alfte ber tfrebSbutter, ebenfooiel 
©emmetyanabe, gwei ganzen unb oier ©elbeiern nebjt bem nötigen <S>al$ 
unb SRufefatnufc eine faxet bereitet, welche burch ein feines ©ieb gefiridhen 
unb in eine (©ä^üffel gut gerührt wirb, ©obann bereitet man Oon (£ham= 
pignonS, $arpfenmttchnern unb in ©utter fauttrten £ea)tcnfUetS mit bidf 
ringefodhter $rebS;@auce ein Äleinragout. 2öenn aUeS bieS genau jube^ 
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reitet ift, wirb bie Äupfcelftürjform rcidjlidj mit Söutter au«geftri<§en, tt)ie 
bie oorljergeljenbe, fiatt ber ©Üben mit $reb«fdj weiften au«garnirt unb 
über biefe ftngerbitf re$t egal mit ber £e$tenfarce überbceft, welche« jebo$, 
Wie bei ber »orfjergefjenben Z imbale bemerft »urbe, nur in fteinen Einlagen 
unb bie« wieber mitäRüf>e gefäeljen fann. Söenn biefcimbale genau au«; 
gelegt, wirb ba« falte tfleinragout in bie ÜJlitte bi« ftngerbidf Dom Dtanbe 
eingerichtet, aufjen Ijerum gut mit (£t beftridjen unb mit bem 9ief* ber 
ftarce genau eingefdjl offen. (Sine Otunbe bor bem 9hm$tcn wirb bie jhty= 
pelform über einen eifemen ober bleiernen 9iing in eine tiefe CSafferotte 
gefteUt, bi« $ur #alfte mit tyeijjem SBaffer begoffen unb fo langfam im 
2)unfte gefotten. Söeim 9lnridjten wirb fie ausgehoben, abgetrotfnet, in 
eine (Sntrees ©Rüffel geftür$t, nadj einer SWinute bie ftorm abgehoben, bie 
abgelaufene iButter rein au«getunft, bie ganjc Ümbale f^ön mit blonber 
©lace, unter welker etwa« £reb«butter ift, glacirt unb $ur $afel gegeben. 
Gine gute $reb«= ©auce wirb in einer ©auciere ertra nad}fert>irt. 

1378. ©efiürjtc »kfaront^oftetc mit gelb$ü$iterit. Timbale de 

macaroni au chasseur royal. 




(Sin $funb Sd^tc italienifdje, feberfielbicfe, lange üttataroni werben 
in einem langen ©efdj irr in fo<$enbe«, gefaljene« Söaffer gelegt unb einige 
ÜJttnuten blandjirt, fobann auf ein (Sieb abgegoffen, mit f altem SBaffer 
abgefüllt unb auf ein reine« $u<$ $um Abtropfen gelegt, ©ine fuppels 
artige ©türjform wirb fobann mit iButter au«geftridjen unb mit ganj 
bünnen weisen ©peeffdjeiben aufgefüttert; in bie ÜJiitte wirb ein in ber 
©röfee eine« ©ulbenftücf« aufgewogene«, fäwarje« Druffel; ober re<$t 
rotlje« 3ungenftücfcben feberfielbicf eingelegt unb um biefe« bie ÜJcafaronis 
nubelftütfc föneefenartig Ijerum gelegt. Söenn biefe ungefähr gwetfingers 
t>od) fo eingelegt ftnb, werben fte innen mit einem ^infel mit Qrierflar 
beftricfyen unb fingerbief mit gerührter, faltbarer tfalbfleifd^ftarce über= 
ftri^en, wel^e«, wie Bei ber erften betriebenen timbale bemerft würbe, 
am beften geföietyt, wenn man einen Söffet in 1 « Ijeifje SBaffer taudjt unb 
bamit bie ftarce lei^t anbrüeft unb glatt ebnet. Söenn bie'erfte Einlage 
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fo beenbet ift, werben bie ÜÄafaroni wieber amOrnbc ber erftern angesagt 
unb fehneefenartig bie gange $orm bamit ausgefüttert, welches aber nur 
immer in f leinen $&nbcm gefdjehen fann, weil fie iebeSmal fogleiä) mit 
ftarce überftrtchen werbeu mflffen. $er 9ieft ber SJtafaroni wirb in jcUs 
lange (stücfchen geseilt, in eine (Safferolle gett)an unb jugebceft bei ©eite 
geftetlt. Unterbeffen »erben Don fech« jarten ftelbt)ühnern bie Sörüftc^en 
auSgelßft, bie Filets mignons wcggett)an, bie großen mit rotljer Ochfenjunge, 
bie fleineu $ilet<3 mit fdjwarjen Strfiffeln bigarrirt unb in flare frifdje 
Söutter eingerichtet unb nigebcrft falt geftetlt. £)ie Schlegel ber ^elb^ü^ncr 
werben abgebämfcft unb nach bem QjrFaltcn baS örleifch abgelöft, 311 Meinen 
ftiletS gefefmitten unb nebft bem gleichen Ouantum ebenfo gefchnittener 
Champignons unb 3ungenfiücfchen 311 ben 9Jkfaroniftücfchen getljan. 9luS 
ben (SarcaffeS ber $elbt)ühner wirb eine (Sffenj gejogen, biefe rein ent= 
fettet unb gefeilt, mit ber nötigen Sauce espagnole unb einem ÖlaS 
2Diabeira;<5ec über bem fteuer ju einer furjen, fräftigen ©auce eingerührt, 
welche febann nach bem Volumen ber ^ngrebien^cn burdt) ein ^aartudt) 
über bie SJiararonb unb ^fetfc^ftücfct)cn gepreßt unb mit biefer \>ovfic^tiö 
untermengt wirb, fo bafj man ein bicfcS Ragout erhalt, 2>icfeS wirb in bie 
9Kittc ber Ümbale bis ftngcrbicf 00m 9ianbe eingefüllt unb mit $arce gut 
eingefchloffen. (Sine ©tunbe oor bem einrichten wirb bie £imbale langfam 
im fünfte gefotten, in eine (5utvöc:©d)üffel geftürjt, ber ©fccef abge; 
nommen, rein entfettet, bie fautirten ^elb^ü^nerBrüftc^en mit ben Filets 
mignons abwecf)felnb (etum garnirt, biefe fchÖn glacirt unb fo ju £ifch 
gegeben. (Sine $rüffel;<25auce wirb ertra na<hfcroirt. 

1379. fteapdltiatttr 9Kafaroni^ubtI^aßete. Timbale de 
macaroni ä la Xapolitaine. 

9Jtan flreicht mit flarer frifdjer Sutter eine ßuptoelform gut auS, legt 
fie mit mürbem ^ßaftetenteig, wetzen man mit ber £>anb mafaroninubel; 
artig aufrollt, fehneefenartig au«, wobei man aber ben £cig, ber über ftdt) 
ju liegen fömmt, mit (Sicrn beftreid^cn muß. ©obanu wirb ein halbes ^funb 
ÜDiafarentnubeln im gefallenen, fochenben Söaffer einige 9)?tnuteu blandjirt, 
bann abgefeilt, in joUgrofee <5tü<fdt)en gefd>nitten, in eine Gafferolle gettyan 
unb mit einem halben ^Pfunb frifd^ei* Söutter, ebenfooiel frifdt) geriebenem 
^armefanfäfc, bem nötigen ©alje unb etwas Pfeffer über bem fteuer ges 
fchwungen, bie timbale bis fingerbreit 00m 9ianbe bamit angefüllt, bann mit 
einem Seigbcrfel genau gefdjloffen, mit CSiern beflri^en, über einen (5ifenble<h= 
franj auf ein $aftetenbte<h geftetlt unb waljrenb einer ©tunbe im mäfjig 
heilen Ofen in ferner lichtbrauncr ftarbe gebaefen. Seim Anrichten wirb 
bie £tmbale in eine 6ntree=@cf)üffel geftürjt, mit einem f<harfen Keffer 
eine gehörig grofje Oeffnung auSgefdt)nitten, einige Söffet Doli SJcafaroni; 
nubeln herausgenommen, ftatt biefen ein Jtleinragout oon (£h<*mfcignon$, 
§ahnennier^en unb emincirten Trüffeln, Weldt)eS mit einer Sauce tomate 
bereitet ift, eingefüllt, ber ÜTecfet barüber gethan unb nachbem bie 
£imbale noch mit ÄrebSbuttcr überfluten Würbe, fogleich s u ^^^ gegeben. 
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1380. Stmtale mit ttatitalen im* ^ormefanffife. Timbale de 

ra\ i o 1 es a la Parma. 




2Kan bereitet oon einer §anb fcU 9Jtc$l, einem (Sfelöffel ooü 3"rf er, 
nufcgrojj 53utter unb fünf ©elbeiern einen £eig, melden man mejferrücfenbicf 
aufrollt unb etma« trocfnen lagt. (Sine ooale glatte ©türjform mirb mit 
flarer frif^er SButter auSgeftri^en, mit 9(u$ftedjern fcerföiebener ftorm, 
hüe j. SB. ©lä'tter, 9lrabeöfen, Ringeln u. bgt. auö bem $eig ausgeflogen, 
biefe an eine (Soicfnabel gcftcrf t , ber ©oben unb bie (Seite ber ftorm in 
fd)öner 3ei(§nung bamit ausgelegt unb bann auf'6 (§i$ geftellt. ferner 
roirb ein (stücf mürber ^aftetcnteig nad) ber §ölje unb bem Umfang ber 
$orm $u einem febcrfielbirfen ©anb auägemaljt, bann über ftdj felbffc auf; 
gerollt unb nadjbcm mit einem Sßinfel bie £eiggarnitur mit (Siern bejtritfycn 
ift, mirb baö ©anb feiner Jpofye nadj in bie $orm gefteflt, tangfam abges 
rcHt unb babei, ofyne bie 3eid)nung ju oerrütfen, beljutfam angebrütft, 
bann bie beibcn (Jnbcn beä Xeigeä mit (£i beftrid)en unb einen %o\l breit 
über fia) gut uifammcngemaa^t, fo jmar, bajj fidr) bie £imbale beim (Stürjen 
niajt trennt. (Jbenfo mirb ein ©tücf £eig genau als ©oben gcfänitten, 
eingelegt unb, oon innen mit (Si befrria^en, gut an ber (Seite angebrücft. 
llnterbcffen $at man oon feinem SKubelteig mit ©cflügel^arcc, unter meld>c 
cttoaä geriebener ^armefanfäfe melirt mürbe, baö nötige Ouantum Heiner 
Diaoiolen bereiten laffen, meldte in gefal$enem, foajenben SBaffer einige 
äftinuten gef cd>t, bann abgefeilt, in eine Plat ä saute getljan unb mit 
einem ©tücf frifdjer ©utter, geriebenem ^parmefanfafe, bem nött;igen (Salj 
unb etroaö Pfeffer gcfdjwungen, bie £imbale, nadjbem fie auögefüljlt finb, 
bamit gefüllt, geebnet unb mit einem Hertel feft $ugemad)t. £ie ftonn 
mirb fogleidj auf ein ^aftetcnblcd) gefteüt unb bei mä'fjig feigem Ofen in 
fd)önfter ftarbe gebaefen. 9luö bem Ofen mirb bie timbale auf eine 
paffenbe, ooale ©ajüffcl gejtürjt, ber £ccfel mit einem fd&arfen Ütfcffcr<$en 
aufgeführten, einige Söffet »oU Sauce tomate ober espagnole eingefüllt, ber 
£ecfel barüber gelegt unb fogleidj $ur Stafcl gegeben. 

1381. SRailanber CTubcl^aftctc. Timbale de nouilles a Ja Milanaise. 

©ine runbe (Sturg; ober £imbate;ftorm mirb buf mit flarer friföer 
©utter ausgetrieben, bann mit fein gefetynittenen Rubeln auSgefireut, biefe 
leicht angebrüeft unb bie $orm auf's (SiS geftellt. (Sobann mirb biefe mit 
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mürbem ^aftetenteig aufgefüttert unb gugebetft bei (Seite gefleHt. ferner 
»erben ad)t £ritynerbrüfttfyen fautirt, nadfc) bem <5rf alten in jolllange 
cStücfdjen gefdjnitten unb biefe nebft bem gleiten Ouantum ebenfo gc; 
febnittenev Trüffeln unb geräucherter 3 un 9 e in eme ^afferolle getljan. 
Unterbeffen bat man Don einem ganjen (£i unb fcdjo (£tgelben einen feinen 
9hibelteig gemalt, toorauf man $wetjoÜ*lange, fyalbfingerbreite Rubeln 
fdmeibet; biefe merben in gefallenem, foc^enben ©affer einige ÜRinuten 
gefegt, bann abgefeilt, abgetropft, in eine Plät k saute* gettjan unb mit 
einem ©tue! ©utter, einer $anb ooll frifd) geriebenem ^armefanfSfe, bem 
nötigen ©alj unb etmaf 2Jiuf fatnufj über bem fteuer gefdjmungen. 9ta$s 
bem fle aufgefüllt ftnb, mirb eine Sage in bie fcimbale gefüllt, bie #alfte 
ber melirten §üt>nerftücfd)en Darüber geftreut, bann fommt n>ieber eine 
Sage Rubeln, $ü^nerftücfd^en unb gulefct Rubeln. $ie fcimbale mirb 
fobann mit einem ieigbecfel gut gefdjloffen, mit @i beftridjen unb fogleid) 
in fdjöner ftarbt gebaefen. SBeim Slnridjten wirb ber £>ecfel aufgefetynitten, 
bie Rubeln mit ber ÜKefferfpifce leidet gelodert, etroaf ®emi;@lacc barüber 
gigoffen, mit bem 2>ecfel gebeeft unb fogleid) jur £afel gegeben. (Sine gut 
bereitete Sauce supröme nürb ertra nac^fertirt. 

1382. ©enuef er ftlctf cl^aftctc. Timbale de lasagnas ä la Genoise. 

Sflan bereitet oon jtoei ganzen unb bem ©elben oon adjt (Siern einen 
feinen Stubelteig, meieren man fet)r bünn aufrollt, naetybem er getroefnet 
ift, übereinanber legt unb mit einem (£olonne:9lufjte4er in ber ©röfce 
einef ©ectyf frcujcrftücfö ftlecfdjen auf ftidjt. Unterbeffen Ijat man eine runbe 
£imbale;$orm gut mit flarer frifäer Söutter aufgetrieben, lote jene mit 
9iaoiolen auf garnirt, mit £eig aufgefüttert, innen mit Rapier, u>etd)ef mit 
Sutter befhic^en mürbe, aufgelegt, mit troefenen (Srbfen angefüllt, einen 
£)ecfel oon £eig barüber gemacht unb fo in fcfyöner ftaxbt gebaefen. 5luf 
bem Ofen genommen, mirb ber Werfet aufgefdjnitten, bie C£rbfen unb baf 
Rapier l)eraufgenommen unb bie ümbale in einer <5ntr6e;@d)üffel n>arm 
gefteflt. ferner merben einige Rimbert <£t)amptgnonf rein gemafcfyen, fein 
emincirt unb mit feinem ©enuefersOel, ©alj, einer 3e§e $noblau<$, einem 
Lorbeerblatt, einem 9)cajoranftrctuf$en, Pfeffer unb ÜJhtffatnufc gebünftet, 
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bann Jtnoblaudfj, Lorbeerblatt unb 2ftaioran megs unb etwa« Sauce toraate 
bagu genommen, in eine anbere Caffcrolfe getljan unb »arm geftellt. 2)ie 
ftlecfdjen »erben fuqe 3eit oor bem ®ebrau<$ in gefallenem, todfjenben 
3öaffer einige Limiten gefönt, bann abgefeilt, mit einem ©türf ©utter, 
frifd& geriebenem Sßarmefanfäfe, bem noc§ nötigen <5at$ unb 2Jht«fatnu& 
gefd&wungen unb mit biefen unb ben Sfjampignon« abwedfyfelnb rea?t I)eijj 
in bie £imbale eingefüllt unb foglei<$ gur iafel gegeben. 

1383. ttomifdje flets^aftetc. Timbale de riz a la Romaine. 

(Sine runbe ©türjform roirb fetyr ftarf mit geflärter, frifd^er SButter 
au«geftrt(§en unb mit fein geriebenem weijjen 33rote gut au«gejrreut; fo= 
bann werben oier (Sier mit etwa« <Sal$ gut abgefd^lagen, mit lauwarmer 
Shitter unb geriebenem Sßarmefanfäfe untermifdfyt, meiere man in bieftorm 
gie&t unb btefe gut auslaufen unb über eine ©Rüffel wteber ablaufen lafet; 
über biefe @ier wirb bann normal« geriebene« ©rot gefkeut. §ierauf 
wirb ein $funb ßarolinensföei« rein gewafä)en unb mit guter ©eflügel- 
SöouiUon, einem <5tücf frifd&er iöutter, bem nötigen ©alj unb 3Jiu«fatnu& 
weiefy unb furj gebünftet, bann mit einer §anb oott frifety geriebenem 
Sßarmefanfäfe, etwa« ©lace unb einem ©tücf Butter gut oerrüljrt. Wlit 
biefem dleiQ wirb bie £imbale;$orm fingerbidC aufgelegt unb ein £fyeil jum 
2)edfen gurücf behalten. 2>iefer wirb mit einem Äleinragout oon (Jljamj 
pignon«, ©eflügellebern, $alb«milcf)nern, £afynenfämmen unb ^lierdjjen mit 
red)t fräfttger, bief eingef ödster Sauce espagnole untermengt, gefüllt, bann 
mit bem 9fat« gut gebedft, weldfje« am beften gefdjiefj-t, wenn man na<$ 
ber ©röfje ber $orm ein runbe« Rapier fäjneibet, bie« mit ©utter bc= 
ftreid&t unb fingerbidf mit 9tei« rea)t egal überftrei^t, fobamt ba« Rapier 
na$ oben barüber legt unb gut anbrüeft. Sine ©runbe oor bem $n* 
rieten wirb bie £imbale auf ein 8led& gefteüt unb langfam fd&ön ge* 
bacten, bann in eine <Sntre>s<5d&üffet geftürjt, leidet mit ©auce übergoffen 
unb jur Safel gegeben. (Sine gute Sauce espagnole wirb ertra beigegeben. 

1384. $temoittefer föeis^aftcte. Timbale de riz a la Piemontaise. 

©in Sßfunb Sttailanber Oiei« wirb rein belefen, aber nid^t gewafdfycn, 
fonbern jwifdjen einem reinen Tuty abgerieben, ©obann lafrt man ein tjalbe« 
$funb Söutter in einer ©afferoHe r>et^ werben, gibt einen falben (Sfel&ffel 
ooll fein gefd&nittene 3wiebetn unb ben S^ei« baju unb rottet bie« jufammen, 
bi« bie Bwiebcln gelb fmb ; fobann wirb normal fooiel gute SouiUon bars 
über gegoffen, al« ber 3tei« in feinem S3olumcn betragt, nebft etwa« Jtatb«; 
fonb, bem nötigen ©alj unb wenig geriebene 2Ru«fatnu&. ÜHan beeft bcn 
föei« gut gu unb lafrt ifm auf tfofylenfeuer weia) bünften. llnterbeffen wirb 
eine ©tüqform gut mit 23uKer auögeftridfjen, mit runb au«geftoa)eneu 
Trüffeln jierliä> au«gelegt unb einige ^Knuten auf« C?i« geftellt. 55er f urj 
eingebünftete 9&ei$ wirb mit ben SlbfäUcn ber Trüffeln, welche flein wür* 
felicfy gefdfmitten Würben, nebjt $wei Sdffeln ooü Sauce velout^e untermengt 
unb bie Ximbale fingerbic! bamit au«gebrücft, wo man aber juoor bie Srüfs 
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fein mit (Siweifc Beftreityn mu§. %n bie Glitte wirb ein biefeä Ragout twn 
emtnciTten ftelbljityncrn, Champignons, Trüffeln, mit furjer, frfifttger (Sauce 
eingefüllt, mitfteiS überbeeft, eine oiertel ©tunbe in ben Cfen gefüllt, bann 
in eine (Sntr&stg^üffel geführt, na$ einer ÜJtinute bie ftorm abgehoben, 
bie Simbale f<§8n glacirt, etwaä $>cmu®lace baruntet gegoffen unb nur 
£afe( gegeben. (Sine $rüffels@auce wirb ertra mitfereirt 3u biefer 
9ieitf;£tmbale feilten eigentlich Sßtcmentefcr Xrüffetn angewenbet werben. 

1385. WciS^aflctc mit toei&cm «ogout. Casserolle au riz 

ä la Marigny. 

£wei$funb fd&ßner tfarotinen;9iei$ finb nötf)ig, um eine gehörige dldfr 
haftete $u bereiten; berfelbe wirb burdjfu<§t, mehrmals burdj lauwarme« 
3Baffer gcwafcfyen, bann in eine gut toer^innte, etwas breite (jafferollc ges 
tljan, mit guter Weifeer ftleifcfybritye jweifingerbief übergoffen, gefallen, mit 
einem ©ti'icf gan3 frifdjer Butter belegt unb auf bem fteucr in'ö $od)en ges 
bracht. SBenn bicä erreicht ift, fkellt man bie (Safferotle gut 3ugebecft in 
einen 5Bacf efen ober SBratrofyr unb lajjt fie ganj für j einbampfen unb weidj 
werben, hierauf fdjüttet man ben 9cei$ in einen Dörfer unb jtößt ityn, 
biö fein ganzer Äcm meljr fidjtbar ift; er wirb fobann herausgenommen, 
auf ein Sactbrett getljan unb mit ber^anb $u einem gefcfjteffenen, jarten 
£eig abgearbeitet, $erfelbe wirb in eine paffenbe, mit Sutter auägefiridjene 
etur^eafferolle gebrückt, bann auf einen ijßlafenb geführt, unb mittel)* 
gefcfyntttenen gelben Silben föö'ne SDcffinö etngebrütft, wclc^cö jebec^ mit 
©ef<$trflid)fcit unb ©efd)macf ausgeführt werben mujj. $>iefelbe wirb 
eine halbe (Stunbe oor bem $tnrid)ten mit bem ©elben fcon einigen (Siern, 
unter Weldas etwas jerlaffcnc 33utter geröhrt würbe, angeftridjen unb in 
einen fefjr ^eifecn ©aclefen gefteflt, bis bie 9fceiS:(£afferolIe eine fdjöne 
?varbc hat, baS ^ct^t, bie äußern .Hauten müffen lid)tbraun fein unb bie 
Vertiefung mu| weife bleiben, hierauf wirb Tie aus bem Söacfofen ges 
nemmen, eben ein $)ecfel auSgefchnittcn , mit einem f Warfen, einfachen 
Slec^löffel ausgehöhlt, aber nicht ju oiel, fonbem baj? ein fingerbiefer 
9iaub bleibt. (Sie wirb fobann mit redf)t weitem unb biet gefegten, 
warmen Weis auSgcfhid)cu unb in eine (Sntrce- ©Rüffel warm geftcllt. 
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SBcim $nrid)tcn »irb na$fte§enbe$ Ragout eingefüllt: 3»ci Quart 
Sauce supreme »erben mit einer falben SBoutctUe Champagnerwein über 
brennenbem SBinbofcn, bis fidj bie ©auce oom Söffet frinnt, cingcfodjt, 
bann gehörig gefallen, mit bem ©afte "einer fyalben 3itrone angenehm ge= 
fauert unb burdj ein $aartu<$ m " nc <5aucen;(£afferolle über quenelles 
de pigeons, in ©tücfdjen gefönittene (SJanfelefcern, Trüffeln unb #a§nens 
tamme gepreßt unb au bain-marie »arm geftettt. (jbenfo werben bie 
ftiletä bon fe<$3 jungen Rauben auSgelöft, biefe an ber ©eite leidjt einges 
f dritten, aber ntdjt burttygefdjmtteu, bann mit feinblätterig gcfä)nittenen 
irüffeln, »eldje mit et»aö ($Hace fur$ gebünftet ftnb, gefüllt, gefallen, in 
jerlaffene, frif<$e Söutter mit bem (gelben \>on einigen Stern abgerührt, ges 
taudjt, mit fein geriebenem 33rot befaet unb in Kare SButter cingevtdjtet. 
$ur$ bor bem 2tnria^ten »erben" bie %iUt8 auf Äo^lenfeuer fautirt, ba$ 
gan$ Ijeijje 9tagout in bie Dfaiä^aftcte gefüllt, bie ftilctä ber Rauben im 
tfranje oben fyerum gelegt unb foglei<$ $u £ifd) gegeben. 

1386. MeiSs^iiflete a la Reine. Casserolle an riz a la reine. 

3»ei Kapaunen werben nad) forgfattiger Vorbereitung am ©piejj ges 
braten, bann, »enn fie beinahe falt finb, »irb baö ©ruftfleifä) auSgelöft 
unb biefeä ju einem feinen §aä)iö gefdjnittcn, »eldjeä man in einer 
Gafferotle jugebceft jur (Seite jtetlt. Unterbeffen »erben bret Quart 
bechamel grasse mit ber auß ben SarcaffeS ber Äapaunen ge$ogenen 
Gffenj über bem SBinbofen bicffliejjenb etngefodjt, »etdje mit bem £ad)iö 
gut oerrüljrt, gefaljen unb rcä)t fyeife in eine toorfjergcfjenb befdjriebcne 
i)iei$=(£af)crolle ergaben gefüllt »erben. 5luf?en Ijerum »erben Ijart ges 
fottene Gier garnirt unb 3»ifd)en jebeö ein Filet mignon, »eld)e$ mit 
£riiffeln bigarrirt, runb gebogen unb fautirt »urbe, gelegt. 

ferner erföeinen bie Sfteife^Mieten nod) alä: 

1387. &Ui8s$cftete mit einer ©lanqnette Don 3nbian. Blanquette 

de dinde en casserolle an riz. 

1388. Wcis^afktc mit <£gcaIoj>en bon fafen. Escalopes de 
levreauts au sang en casserolle au riz. 
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1389. Wetes$oflete mit einem Ragout ftinawier. Casserolle an 
rif, garni dune ragoüt ä la financiere. 

1390. «eie^aftete mit ®olm$ bau ?felbp|nern. Salmy de 

perdrix en casserolle an riz. 

1391. Keie^aflete mit Salm^ Don ftafanen. Salmy de faisans 

en casserolle an riz. 

1392. fflei&3$afiete mit Salmt) Don ©njnejifen. Salmy de beeasses 

en casserolle an riz. 

2)te Bereitung ber §ter angeführten 9tagout« fmbet man in bem be* 
trefjenben 2Ibfd)nitte genau angegeben. 

1393. örotfruflen. Croustades de pain. 

(Sincn gleiten 3wecf, wie bie SKeiS^afferoHen, ^aben bie SBrotfrufhn ; 
fie ftnb auch baju beftimmt, alle fernen Ragout« in fleh aufzunehmen, um 
biefe mit mehr ©leganj auöftatten gu fönnen unb n>erben be^r)a(b aud) 
bei tafeln nie angegriffen. 3Jcan lafjt ton bem Söäcfer oon »eifern, feinen 
SOcehl in einer runben ober ooalen Qiafferolle, gu welchem SBebarf man e« 
nöthig h a *> cm h°^ e * ® r0 * Warfen, welche« eine bi^te unb ja nicht poröfe 
©djtnoUe (Ärume) tyit $)iefe« Sörot mufj einen £ag oor^er gebaefen 
fein, wenn man barau« eine fd>öne Trufte fd)neiben »iU. (Sine jweitc 
Söebingung finb fe^r fcharfe üfteffer, ohne welche man nicht im ©tanbe ift, 
etwa« (gelungene« $u [d^affen. 2lu« folchem ißrote werben nun SSafen, 
(Skalen, fowohl in runber, at« aud> in aä>ts unb fed)«ecftger ftorm ge* 
fcfmttten. SDafe gu folä>en Arbeiten eine getiefte £>anb unb oiel Uebung 
gehört, brauet nicht erwähnt $u »erben, benn nicht« beläftigt ba« &uge 
mehr, al« eine fd)led)t breffirte warme haftete, eine plump breffirte SHei^s 
(Safferolle ober eine fehlest gefd)nittene SBrotfrufte, ja ich möchte behaupten, 
bafj ber bejte ^nljalt fold)er ©peifen bamit oertoren unb unbeachtet bliebe. 

rat^e baljer j|ebem jungen Anfänger, foldjer Arbeit fielen ftlcifj ju= 
juwenben unb barüber nicht gleichgültig fnnn?egjugec)en. bie ©rotfrufte 
fchön gefd)nitten, fo wirb über ber Oberfläche bcrfelben einen halben 3oH biet 
oom SRanbe unb ebenfo tief ein (Sinfcfmitt gemacht, bann bie Trufte au« frifch 
au«gelaffenem ©chweinfett golbgelb gebaefen, mit einem flauen (Schaumlöffel 
aufgehoben, abtropfen gelaffen, bann auf ein reine« £u<h über Söfchpapier jum 
Entfetten gelegt. Der $ecfel wirb abgefchnitten, bie Trufte Oorftchtig ausgehöhlt, 
bann innen mit $albfleifch;ftarce au«gejtrichen, unten mit ©ierflar, unter 
welche« man etwa« ÜJcehl gemengt hat, befinden, in eine (Sntr6e--<3chiiffel 
befefiigt unb eine oiertel ©tunbc in einen warmen Ofen $um £rocfnen geftetlt. 

1394. Sauliensßoteletten in einer tfrouftabc oon Orot. Kotelettes 
de pigeons ä la Pompadour en cronstade de pain. 

9lu« jehn jungen Rauben werben bie Srfiffr$en au«gelöft, mit bem 
3Diefferhefte leicht gefchlagen, bie abgefchabten ftlügetfnochen an ber fpifcen 
@citc eingefteeft, gefallen, in jerlaffene mit brei ©elbeicrn abgerührte 
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SButter getaudjt, mit feinem Weifjen SHcibbrot panirt unb in Ware frifdje 
SButter in eine Plät ä saute eingerichtet. $lu$ ben (JarcaffeS bcrfelben 
toirb eine (£ffen$ gebogen, biefc bann rein entfettet, gefeilt unb mit einer 
Sauce supröme ju einer t (aren, bkffüefjenben (Sauce eingefod)t, meldte man 
burdj ein $aartu<§ in eine ©afferolle preßt unb marm fteüt. Unterbeffen 
hat man fdjöne, fleine Qthammgnonä recht weiß abgebünftet, meldte man 
in bie (Sauce gibt. $ur$ »or bem Anrichten merben bie iaubensßoteletten 
fc^on liä)tbraun fautirt, bann in bie iiefe einer SSrotf rufte ein Ragout 
t>on tfalbSbrieöchen unb £aubcnHöj$en gefüllt, an bie Stauben ;(£oteletten 
werben fleine Sßapifloten gefteeft, biefe im Crange über bem Ragout auf; 
rca)tfteb;enb unb amtfa^en |ebe« eine Druffels (Scheibe gelegt, aufbreffirt unb 
bie Champignons mit ber nötigen (Sauce ergaben in ihre äftitte gegeben. 
$)er 9Reft ber (Sauce wirb ertra nachferoirt. 5luf biefelbe 2lrt fönnen 
£amm«j, §ü^uers unb anbere ßotetetten bereitet roerben. 

1395. geiMjü|ners£oteletteu in einer örotfrnfie. Cotelettes de 

perdreaux en croustade de pain. 

9lu$ acht gut gereinigten, jungen $elbfyüf>nern werben bie ©rüftdjen 
auSgelbft unb $iert>on fleine (jotelctten gubereitet, meiere in flarcr S3utter 
fautirt, bann gefallen unb jmifajen gtoei flauen 2)ccfeln leicht gepreßt 
roerben. (Sobann »erben fte rein parirt unb mic bie »orljergefyenben panirt. 
5luö ben Abgängen ber ftelbfyülmer mirb eine (Sffeng bereitet unb biefe mit 
grcei Ouart Sauce espagnole, etmaS ©lace unb einem ($laö Ü)iabeira5(Sec 
ju einer frSfttgen, bieffließenben (Sauce eingefodjt, meiere gehörig gefallen, 
mit etwaä (Jatyenne im @efdb)macf gehoben, burdj ein £aartud) gepreßt 
unb au bain-marie »arm geftetlt Wirb. (Sobann »erben bie nötigen 
fd)ön grünen Oltacn auä ben fernen gebreljt, mit Q)eflüa,els{$arce gefüllt 
unb in bie (Sauce getljan. . 5J5ie $elbl)ül)ner=(£oteletten »erben fuq fcor bem 
2lnrid)ten auf bem Üioft gebraten, bann ein Äleinrageut oon ($et9$ftfner* 
Höffen unb in (Scheiben ge[d)ntttenen Trüffeln in bie Vertiefung ber ©rot* 
frufte gefüllt, bie Qtotelettchen, bie ©einten nach oben aufrea^tfte^enb, herum 
aufbreffirt unb naajbem man bie Olioen nod) einige ÜJcinuten mit ber 
(Sauce tyat foa)en laffeu, »erben Tie in ihrer SJcitte ergaben angerichtet. 

1396. S^iüfrfintttcn in einer »rottrufte. Filets de sandre en 

croustade de pain ä la Villeroy. 

8tuS einem breu bi$ oierpfünbigeu (Schill werben bie großen $itet$ 
rein au$ £>aut unb ©r&ten gelßft unb l)iert>on gleich große $Uet#, ben 
tQätyncrfUetO gleich, gefdb)nitten, biefe »erben gefallen, in flarer 33utter 
fautirt, bann leidjt gepreßt, fdjön jugefc^nitten, mit einer 9lufleg: (Sauce 
überftric^en, g»eimal panirt unb furg oor bem einrichten auS bem (Sdnnalg 
gebaefen. ©ine 23lanquette fcon <Sd)ill wirb recht h c 'ß in bie Vertiefung 
ber Srotfrufte gefüllt, bie gebaefenen (Schnitten werben herum aufbreffirt 
unb in ihre SD^ittc ein tfleinragout fcon tfreb$fch»eifchen unb Q>h<tmpignon$ 
ergaben angerichtet. 
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1397. Cfetnlopcs tum Cajfenfilct in einer ©rotfrufic. Escalopes 
de iilet de boeuf en croustade de pain« 

9luö einem fc^v gut abgelegenen Cchfeuftlet toerben fleine (Söcalepeö, 
ben $afcn:(*ecalepeö älmlid), gefdjnittcn, in flarer ©utter eingerichtet, mit 
einer mit iöutter bcftrta)cnen ^aoierfcheibe gebceft unb fott gcftetlt. Unter; 
bcjfen bereitet mau oen Trüffeln, @hamoignonö, Sjßeterftlie unb (Schalotten 
mit einer fväftigcn braunen (Sauce eine Sauce fines herbes, tocldje au 
bain-marie loarm aufteilt uurb. Einige Minuten oor beut Anrichten n?erben 
bic Gocalctcö über bem Säinbofen fc^nctl fautirt, bic 33utter abgegeben unb 
mit ber Sauce finos herbes, einem <Stücf ©lace unb ettoaö Beurre de 
Ca yenne normal« aufgefegt, bann ergaben in einer Sretfrufte angerichtet, 
mit einem £I;cil ber Sauce begoffen unb ber föeft ertra beigegeben. 3" 
bemerfen ift , baß bic ©öcalofceö in ihrem oeflften (Safte unb bie (Sauce 
fid) burä) einen fc^r fräfttgen, lieblichen Öcfchmacf au^jetc^nen muß. 



68. gibsclpdtt. 3. $ttj[ril«q. 

Hon brn halten Sparten. Des Tät^s froids. 

Sie ScighüHe ber falten hafteten, roetdje bie ^nhaltöprobufte in ftdj 
aufnehmen, beftetyt in viererlei 2(rt: 

1) auö ben auö freier $anb oon ungenießbarem, feften £eig aufge* 
festen hafteten, 

2) auö ben in futfernen ober blechernen mit Genieren terfehenen 
unb mit mürbem Spaftetenteig aufgefütterten Oicifcit , nxlche bie fd^önfte 
^afteten^orm barfteHen (ftcl)e bie Slbbilbungen auf ber nächften (Seite), 

3) auö ben junt 2tuöfd)neiben ebenfatfö »en mürbem £cig bc= 
retteten, niebern, langen hafteten unb 

4) ben ftatt ber £eighüUe in ftahence ober (Steingut, ben falten auf; 
gefegten hafteten ähnlichen köpfen. 

£ie lefcte ÜJiethebe bleibt unter jeber Sebingung bie befte, benn ftc 
t;at nid)t nur allein ben 93erthctl, baß fie toiel 3«t unb SJiiihe fpart, 
foubern ihre Snhaltöprobufte bleiben um oiclcö faftiger, gefchmaefoofler unb 
loaö bic ^auptfache ift, fie erhalten fleh, an einem falten, troefenen Orte 
aufbewahrt, oiel länger. $>ie auö freier §anb aufgefegten falten hafteten 
gehören ber alten SRethebe an unb crfchcincn nur noch bei großen ©clegens 
heiten, nämlich bei ©allen, loo fie auf SBuffetö prangen. (Sine ioeit beffere 
SDiethebe neuerer 9Irt fmb bie in Dieifen gebaefenen, falten hafteten; biefe 
roerben mit genießbarem £eig bereitet unb erforbern nicht eine fo außer* 
orbentliche Sücüljc unb 3«t unb finb fclbft in ihrer fterm unb regelmäßigen 
3eid;uung fd)öncr alö bie erften. $)ie hafteten junt 5luöfchneiben eignen 
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ftd? bcfonbcrö für ©ajt^öfe unb föefiaurationen, »eil fie fammt iljrcm ge= 
niejjbaren Steig in fdjöne Portionen geseilt »erben Wimen. 

1398. Holte £ü1jtters!paftetc mit Druffel«. Päte froid 
de perdreaux aux truffes. 

IRadj forgfilltiger Reinigung »erben 5»ölf junge ftelbljüljner gan$ auö; 
gebeint, bann innen mit ©fcetf unb roljcm ©djtnfen, ber in bünne ©trcifen 
gefdjnitten unb mit ge»ürgtem ©alj untermengt ift, getieft unb nadjbcm fie 
ebenfalls ton innen mit ©al$ unb feinen trotfenen trautem genüür^t finb, 
»erben fte in einer Xcrrine falt gefteUt. ©obann bereitet mau folgenbeftavec: 
e$ »erben »ier bi$ fünf alte Oelbljütjner gut gereinigt, ober in (Ermangelung 
biefer baö ftleifdj toon einem §afen rein au$ #aut unb (Seinen gcloft, feljr 
fein gefänitten, bann mit bem vierten £ljeil fein gcfd&ntttenem , »eifcen 
©peef meljr als ba$ Steift »iegt unb ben ftelb^ncrlebern «$t fein ge; 
ftofeen. Jfcaju fommen einige fein gefdmittene ©Kalotten, ein ©fetöffcl »oll 
^eterfiUe, g»ei (Sjpffel toott <S$amtoignonö, ebeufo »iel Trüffeln, aUeS feljr 
fein gefdjnitten unb in ©utter gebünftet, ba$ nötige ©al$, j»ei SDieffcr^ 
ffcifeen ootl Fines herbes en poudre unb g»ei bis brei (Sjjlöffel tooll Sauce 
espagnole. 2)ie$ afleS »irb jufammen fefyr gut »erarbeitet, au$ bem 9ieibs 
ftein in eine ©Rüffel get^an, unter »elcfye man nodj ein tyalbeS Sßfunb 
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fleinwürfeltdfj gefdjnittene, wo moglidfy frifdfye ^3erigorb5$;rüffeln unb ben britten 
ityeit einer geräusperten , gefegten, cbenfo Würfclidfy gef<$nittenen Olfens 
junge melirt. 3Me ftelbljüljner werben bann über ein iufy ausgebreitet, 
mit bem britten $ljeil ber $arce gefüllt, bie Jpaut aufammengenommen, 
ballonartig breffirt unb über ber 33ruft mit ber Sftejferfpifce burdf)fte<$en. 
©obann wirb eine gehörig grojje fpafktenreifform gut mit falter, flarer 
©utter auSgejxri<$en, über einen beftridfjenen Sogen Rapier gefteHt, mit 
mürbem ^aftetenteig , rote bei ben warmen hafteten angegeben ift, auSges 
füttert, innen mit bünn gefa^nittenen ©pecffd&etben aufgelegt unb mit einem 
$fyeil ber $arce überftrid^en. ©edfys oon ben ftelb^üfynern »erben in bie 
haftete eingelegt, leidet gefallen, mit in @ Reiben gefd^nittenen Trüffeln bes 
ftreut, barüber «erben bie anbern fe<f>S $elbl)üljner gelegt, weld^e ebenfalls 
gcfaljen, mit Trüffeln überfhreut unb mit bem Sfafte ber $arce überftri<$en 
werben. Ueber bie ftarce wirb ein Lorbeerblatt unb ein Jjiertel $funb fe^r 
frifdfje ©utter gelegt unb baS (5Jan§c mit ©peefbarben geoeeft. 2)ann wirb 
oon £eig ein SDecfel ausgerollt, ber 9?anb ber haftete mit (£i bejrrtdjen, 
ber Werfet barüber gelegt, genau angebrüdft unb feft gefd&loffen. 3fn bie 
SJlitte wirb eine Oeffnung in ber ©röjje eine« 3weigulbenjrüdfS auSge= 
ftodjen, barüber ein fleiner ßamin oon Steig aufgefegt, bie ganje Oberpd^e 
ber haftete wirb mit <£i beftridfyen unb gefdfymadfooll unb in fd^öner 3«<^nung 
eine ©arnitur barüber gelegt, biefe »ieber mit @i bcfirid^en, bann in einem 
mafcig Ijeifjen Ofen gwei bis jwei unb eine Ijalbe ©tunbe in fünfter, li<§t= 
brauner ftarbe gebaefen, wobei bemerft werben mufc, bafj bie haftete, gleidj 
nad^bem fie im Ofen §arbc nimmt, mit $wei mit SButter beftridfyenen Sögen 
Rapier gebeeft werben mufj. Söäfyrenb ber %tit als bie haftete im Ofen 
ift, Werben bie (£arcaffeS ber ftclbtyüljner flein jer^adEt unb Neroon eine (Sffenj 
gebogen, weld^e bann burdf>gefei$t unb mit einem <5HaS 9ttabeirai@ec ju einer 
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bünnen $>emt?<5)lace eingefodjt »irb. SBenn bie haftete gut auägebacfeu ift, 
»irb ftc au$ bem Ofen genommen, auf eine flache (schüffei geftetlt, bie 
(Sffeng in bie haftete gegoffen, biefe mit £eig gut augemacht, an einen 
falten, troefenen £)rt gefteUt unb nach einer (Stunbe ber Oieif abgenommen. 
5luf gleite 9lrt fönnen biefe ftclbfyüfyner^afteten in eine ftafcence^errine 
eingerichtet »erben, »el^e aber bis 3ur #älfte in SBaffer geftetlt unb bei 
m'et geringerer Ofenhifce gebaefen »erben mujj. 3>ann oeränbert fi<h aber 
ihre Benennung unb jle »irb Terrine de perdreaux genannt. (SS ijt gu 
bemerfen, bafe alle falten hafteten, ehe baoon gefpeift »irb, einige Sage 
juoor gebaefen fein muffen, fic »erben bann aufgefdjnitten, ber <&ped unb 
baS Sorbeerbtatt abgenommen, mit einem fUbemen Söffet portionemueife 
ausgeflogen, auf eine Slffiette getljan unb et»aS ge^aefte $leif<hful$ beigelegt. 

1399. Halte S4"»fe»*¥aftete mit Mffcln. Pate froid 

de becasses anx truffes. 




3u biefer ausgezeichneten falten ^ßaftetc »erben aä)t frif<h gefc^offene 
SBalbfchnepfen genommen unb biefe gan^ ber Oorhergehcnben $elbl)ül)ncr= 
haftete gleich jubereitet unb beenbet, nur mit bem Unterfchiebe, bafe bie 
(SarcaffeS fammt ben 3)a'rmen, nadjbem juoor ber SJcagen »eggethan mürbe, 
fein gefbfjen »erben, bann burch ein feine« £aarfteB paffirt unb baS 
Durd)geftrichene unter bie ftarce melirt »irb, »elcheS berfelben ben cigen= 
thümlichen ©ehnepfengefchmaef gibt. 

1400. Aalte «rammetßt>BafI^afttte mit Druffel«. Pate froid 

de grives aux truffes. 

S3ier unb gmanjig fdjöne tfammetSoögel »erben ausgenommen, gut 
gereinigt, auSgebeint, bie CtarcaffeS fammt ben ©Srmen, nac^bem ber 
SKagen ber 93ögel »eggethan »urbe, gejtofeen, bann burchpaffirt unb biefeö 
unter bie ftarce melirt. %m Uebrigcn »irb fic ganj ber ftelbhühncr; 
^afiete gleich Bereitet unb ooUenbct. 
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1401. Aalte haftete bon »efaffinen mit Trüffeln, rate froid 

de beoassines aux truffes. 

1402. Kalte haftete bon £afclf)ü>ern mit Trüffeln, rate 
froid de gelinottes aux truffes. 

1403. Kalte haftete bon jungen fflßilbenten mit JTrüffeln. Pate 
froid de cauards sauvages aux truffes. 

ÜBcrbcn gan$ ber ^elbhüfmerbaftete gleich bereitet, nur macht bie 33e= 
laffinensSßaftete infoferne eine Sluänahme, bajj bie QarcaffeO tote bei ber 
<Schnebfen:$aftete geftojjcn, burdjgeftrichen unb baö $Hird}gcftri$ene unter bie 
$arce fommt. S3ei bcn anbern werben bie (Sarcaffcti gu einer (Jffeng berwen: 
bet, welche mit 2ftabciras2Bein eingefeäjt unb wie bei ber ftclbhühner;$aftctc 
ciugegoffen wirb, wclä)c$ berfelben einen fc^r angenehmen haut-goüt gibt. 

1404. Kalte ffafanen^aftete mit Trüffeln. Patä froid 
de faisans aux truffes de Perigord. 




25rci fd)öne frifc^e Raiten werben gut gereinigt, aufgenommen, rein 
ftammirt, auSgcbeint, bon innen mit ©pect unb rohem, in feine (Streifen 
gefcf>nittenem 6d>tnfen getieft, gewürzt unb gefallen. (Sobann wirb bon ein 
unb einem falben $funb au$gelöftem, frifc^cn ©<hweinflcifch, ben auö §aut 
unb (Sehnen gefc^abten ftafanenfchlcgclfleifche, mit gwet ^funb weifcem, guten 
(Sbcct, afleö rec^t fein gefchnitten unb $art geftofccn, eine ftarce gemacht, 
welche noch tintm fötffelöffel boll feinen trautem, einigen fein gelittenen 
(Schalotten, einem ©jjloffcl boll ^3eterftlie, jwet (Sfjlöffeln boll Ghantbignonö, 
ebenfo biel Trüffeln, alle« fchr fein gefchnitten unb mit 53utter gebünftet, 
gewürzt unb mit beut (gelben bon bicr (Jiern unb bier d?j$löffeln boll 
Sauce espagnole unb bem nötigen (Salj gut berarbeitet wirb. $)iefe %axct 
wirb auf bem 9ieibftetn genommen, eine ^aftetenreifform ober eine ftabence; 
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£crrine, erftere gueor no<$ mit flarer, farter Sutter befinden, bann mit 
©peef aufgelegt unb mit $arce au$geftriä)en. 5>ie ^afanen locrben mit 
tVarce unb Trüffeln gefüllt, bie §aut jufammcitgenomincn unb barauä brei- 
33aHon$ geformt, melttye mit ber 2ftefferfpifce bura^fiecfycn, gefallen unb einer 
baoon in bie haftete eingelegt loirb, barfiber femmt ettoaö ftarce unb in 
©Reiben gefa>itteue frifa)e $erigorb;$rüffeln, barfiber Wmmt roieber ein 
frafan, barüber ftarce mit gcffyüttenen Trüffeln, bann ber britte gafan mit 
Trüffeln unb fingerbief ftarce, über biefe fommen pei Lorbeerblätter unb 
über baä ©an$e <5pe<ffd>ciben. ©ie mirb mit einem $cigbetfel genau ge= 
fctyloffen, oben fdjön garnirt, ebenfe fcecnbet unb ^teei unb eine fyalbe 
©tunbe langfam gebaefen, nad) bem Sacfen bie ftafanen; (Sffcnj mit 
2Rabeiras©ec eingelegt, eingegeben, genau jugemadjt unb falt gejieUt. 
einigen £ageu loirb fie toie bie ftelol;ülmer= haftete feretrt. 

1405. «alte flapauiun^ßflftc mit Trüffeln. Päte froid 

de chapons aux truffes. 

3»ei föime, eollig ausgelaufene, junge Kapaunen loerben gut gereinigt, 
auSgcbeint, innen mit ©pect unb ©a)infenftreifen, weläje gefallen unb ges 
h)ür$t ftnb, gefpieft, bann gefallen unb $ugebecft. ©obann mtrb ein unb 
ein tyalbe« $funb ©<$meiiifleifö unb breieiertel gjfunb Kalbfleifö fe^r fein 
gcfdjnttten unb mit ebenfo eiel fein gefetynittenem, meinen ©pe<f fein gefiofjen ; 
fobann mit einem Kaffeelöffel eolt feinen Kräutern, bem nötigen <Sal$, 
einigen fein gefa)nittcnen ©Kalotten, einem (Sjpffel t>ott Sßeterfilie, jwei 
Eßlöffeln eoU Trüffeln unb ebenfo eiel Gfyamptgnonö, $u»or aHeö in ©utter 
gebünftet, gut »erarbeitet, einige Söffel t>oU Sauce supröme baju melirt 
unb mit bem eierten Xfyeil berfelben nebft in ©Reiben gefdjntttenen irüffeln 
bie Kapaunen gefüllt. $)ann ioirb bie §aut jufammengenommen, runb Ballon; 
artig breffirt unb mit ber SDiefferfpifee burä)fio<$en. ©ine $afktenreif;$orm 
ieirb fiarf mit frifäjcr, flarer Öutter au$geftri<$en , biefe auf ein runbeS 
Sertenblea? über befiri^eneS Rapier gefteüt unb mit $aftetenteig fingerbief 
aufgefüttert, bann innen mit ©peeffdjeiben belegt unb mit einem Streit ber 
§arce ausgetrieben. 3)ie Kapaunen toerben nun gefalaen, einer baeen in 
bie haftete gelegt, mit ftarce befinden, mit in <5tücfe gelittenen, frif<$en 
Srüffeln beftreut, bann fömmt ber gieeite Kapaun, %axcc unb Trüffeln unb 
juleljt ber Dicft $arce; über biefe fommen $toet Sorbeerblättcr unb ©peef; 
fdjeiben. $ludj biefe Sßafiete ivirb teie bie oorfycrgetjcnben genau gefdjloffen, 
befinden, fä)ön mit $eig belegt, garnirt unb $teei ©tunben lidjtbraun ge; 
baefen ; loenn fic au$ bem Ofen femmt, mirb eine ©bertaffe toll (Geflügels 
©ffenj mit ü)fabeira:<£>ec bereitet, eingegeben unb nad^ jteei 5tagen fereirt. 

1406. Äolte 3nbtttm?o|lete mit Trüffeln. VM froid de dindon 

aux truffes. 

§icrju »eirb ein junger genommen, oon loelä^em aber nur 

bie S3rüfte in bie haftete gelegt ieerben; biefe muffen ebenfalls mit ©peef 
unb ©fynfenftreifen, meiere fle»eürjt unb gefallen finb, bura)fpicft fein. 
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$)ie (Sd)leg»l be« ^nbian« werben gur $arce bereitet, welche ebenfo wie 
bie oorfyergeljenbe bereitet wirb. $)ie weitere SöoHenbung fdfyliejjt ftd) ganj 
ber Kapauncns^aftete an. 

1407. Aalte $u$nfr;<ßaßrie. Pate" froid de poulets. 

5lud) biefe fd^liefjt ftcr) in iljrer ^Bereitung ber Kapaunens5)3aftete an, nur 
bafj ljier$u »ier völlig ausgelaufene, fd)öne junge £ü§ner genommen werben. 

1408. Kalte ©änfelcöer^crrinc auf €traf Bürger Ärt. Une terrine 

de foie d'oie gras de Strasbourg. 

$)ie ©trafjfcurger ©Snfeleber^afteten erfreuten al« eine große IDe? 
lifateffe, finb in ganj (Suropa befannt unb gefudjt unb werben nod) immer 
in großer $lnjaljl nad) allen Orten oerfenbet. 3$re (Somfcofttion ift jebod) 
fein ©e&eimnijj meljr, inbem flc jc^t an allen £öfen £>eutfd)lanbs größten* 
tljeil« felbft bereitet Werben. 3u einer haftete werben $Wei fdjöne ©änfe* 
lebern, gwei $funb au«gebeintc« <2($wein«ri&fcenftücf, jWei unb ein Jjalbe« 
$funb ©petf, ein unb ein Ijalbe« ^funb Trüffeln, ba« nötige <5al$ unb 
troefene trauter genommen. 3)ie ©Snfelebern werben Oon cinanber ge= 
tljcilt, bie ©tette, wo bie ©alle war, gut tyerau«gelöjt unb bie falben 
Sebent außen Ijerum leid)t aBgefdmitten, bann mit bem oierten $.fyeit naget? 
förmig gefdjnittener Trüffeln burd)fpicft, gefallen, mit Sßaftetenfrautern 
gewürgt unb in einer Terrine jugebeeft bei ©eite geftellt. $)a« rein au« 
Jpaut unb ©e^nen gelöfte (Sdjweinefleifdj unb ber (Specf wirb jebe« für 
ft<$ fefjr fein gefd^nitten, bann gufammen ree^t fein geftoßen. gerner 
werben gwei @d)alotten, fed)« Champignon«, etwa« SßeterfUie unb bie 
Abfalle ber runb gefällten Trüffeln feljr fein gefd^nitten, bann mit etwa« 
raoirtem ©peef auf Koljlenfeuer paffirt, bie 3lbfäÜe ber Seberabgange baju 
getrau unb mit biefem unb bem nötigen <Salj nebft einem Kaffeelöffel 
ootl feinen Kräutern normale gut geflogen, bann burd) ein (Sieb paffirt, 
in eine 8d)üffel getfyan unb etwa« fein gefd)nittener, gefönter ©djinfen 
unb jwei ©ßlöffel ooll dium barunter gemengt. <5ine gehörig große 
^ßaftetensXcrrtne wirb mit bünnen ©pecffcfyeiben aufgelegt, bann am 93oben 
fingerbief mit $arce belegt, über biefe fommt eine Seber, ba« Ijeißt jwei 
tyalbe, barüber ein S^eil ber runbgefd)5lten Trüffeln unb wieber etwa« 
ftarce; bann werben bie anbern jwei Hälften ber Gebern eingelegt, mit 
ftarce überftrtdjen, bann fommen wieber Trüffeln mit ftarce überftridjen. 
lieber ba« ©anje werben ©peeffdjeiben gelegt, ber ®edfel barüber gettyan, 
bie Terrine in ein etwa« tiefe« ©efcfyirr geftellt unb jwei unb eine Ijalbe 
©tunbe in einem fc^wadj Reißen Ofen fefjr langfam gebaefen unb nad) einer 
(Stunbc ba« au«gelaufene f^ett ber Sebent wieber barüber gegoffen. Sftad) 
Verlauf biefer 3 ß it wirb fic au« bem Ofen genommen, ber ©pect abgelöft, 
etwa« mit ©tace eingefodjter SORabeiraiSEßein etngegeffen, ber ©pect wieber 
barüber gelegt unb jugebedt !alt geftellt. $>a« abgelaufene ftett wirb 
gefeilt, bann über bie Terrine gegoffen unb bi« $um anbern £age falt 
geftellt. 2lm anbern £age übergießt man fic gang mit frif<§ au«gelaffenem 
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©ehweinfett, über biefe« wirb, wenn e« gefrocft ift, ein runb gefchuittene«, 
feine« Rapier gelegt unb jutefct ber $)ecfel, Wetter aufjenherum, wenn bie 
Terrine gut gereinigt ijt, mit ©taniol gefdt)loffen wirb. 2luf biefe Söeife 
!ann fie an einem falten trocfenen Orte mehrere 9ftonate gut aufbewahrt 
werben. Seim ©croiren wirb ber SDecfet abgenommen, ba« ijett mit 
einem einfachen S3led)löffel etwa« toon ber %axct abgelöft, mit einem Söffet 
in Portionen au«geftod>en unb red)t fatt ferttirt. 

1409. ffc^üjncrslcrrtnc mit ©dnfclcbcr unb Trüffeln. 

Terrine de Nerac. 

SSier junge fdjöne ftelbhüljner werben gan$ au«gebeint, bann gefallen 
unb gewürzt. <5in $funb frifd)e Trüffeln wirb rein gefehlt, ronbirt unb 
biefe ^arure nebft ©Kalotten, Sßeterfilie unb Champignon« fe^r fein ge; 
fd^nitten unb mit gefdjabtem ©pect geröftet. (Sine @anfeleber wirb fdt)öu 
parirt, in grofje ©tücfe gefä)nitten unb mit ©at$ unb Krautern beftreut. 
2)ann wirb oon einem unb einem falben $funb ©chweinfleifch, ebenfofctel 
©pect, benSlbfätten ber ©änfelebern, ben fein gefdmittenen läutern, nebft 
<Satj unb einem Kaffeelöffel ooll Fines herbes en poudre eine fet)r feine 
garce bereitet, Welche burchpaffirt werben mufj. $>ie ftetbhüt)ner werben 
über ein £udj gebreitet mit ber ftarce ftngerbtcf überflrid^en unb mit ben 
©anfelebern belegt, bann bie $aut gufammengenommen unb breit runb breffirt. 
©ie werben mit ber $arce unb ben Trüffeln wie bie ©anfeleber;£errine 
eingerichtet, mit ©peef überbeeft, gebaefen unb ebenfo beenbet. $luf gleiche 
Söeife fönnen auch ^afanen unb Jpafelljühner genommen werben. 

1410. ftalte frfnuVafiete. Pät6 froid de levreauts aux truffes. 

Bwei junge #afen werben rein gewaföen, ber föücfen gan$ auögebeint, 
innen mit ©peef unb ©djinfen, in ©treifen gefd)nitten, getieft, bann ge- 
fallen unb gewürgt. $)a« rein au« #aut unb ©e^nen gelöfte ^leifd) ber 
©Riegel, Saufe unb Seber wirb fcr)r fein gefd)nitten, bann gewogen unb 
auf ein ^ßfunb beffelben ein unb ein ^Ibe« Sßfunb fein gefdmittener weiter 
©peef unb ein halbe« $funb gefönter unb fein gefd^nittener ©dunfen ges 
nommen, welche« jufammen mit brei (Sfjtöffeln ooU feinen in ©peef pafftrten 
Krautern, einem Kaffeelöffel tooU Fines herbes en poudre, beut ©elben oon 
brei rollen (Jiern unb oier (Sjjlöffeln t>otl Sauce espagnole im äftörfer redt)t 
fein gejtofjen, gehörig gefallen unb burchpaffirt wirb. (Sine ^aftetenreifform 
wirb mit flarer, falter Sutter gut au«geftrid)en, bann mit mürbem hafteten; 
teig gut aufgefüttert unb mit ftarce au«geftrid)cn. 2)ie £afenrürfen werben 
über ein £ud) au«gebreitet, bann mit einem £t) eil ber %axcz überftrid>en, 
mit in ©Reiben gefd)nittenen Trüffeln überlegt, biefe in bie ftarce gebrüeft, 
bie £afenrücfen jufammengerotlt unb in jmeifingerbreite ©tücfe gefdc)nitten. 
©ie Werben in $wei Sagen mit ber ftarce unb bem Ütefte ber Trüffeln 
eingerichtet, bann mit $arce überbeeft, jwei Lorbeerblätter barauf gelegt 
unb mit ©peeffcheiben überbeeft. 9flan beenbet unb bäcft biefe haftete ben 
oort)erget)enben gleich, giefct, wenn fie au« bem Ofen fömmt, einige 6ß= 
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löffei toll Jpafen^ffenj, mit 3Rabeira:<3ec eingefügt, lunein, ma^t bic 
Ceffnung gut mit Steig $u unb ftcUt fie an einen falten treefenen Ort. 

Uli. Aalte @$in!cn*<Paftete *um KufMimfccn. Päte froid de 

jambon de Westphalie. 




(Sin guter Weftytyalifdjer @><$inlen wirb einen £ag in'S Söaffer gelegt, 
bann ben anbern £ag in einer Üftarinabe mit rotfyem 3Bein gehörig weid) 
gefönt unb falt gefteflt. $er untere £fycil eine« tfalbSfdjlegelö, noix de 
veaa, wirb enthäutet, mit <S>pecf unb (sdjinfenfaben burd>fpirft unb bann 
in einer Staffle mit ÜRabeirasSöein weiefy gebünfkt. 35er falte <Ed)infen 
wirb rein juparirt unb bie Abfalle würfelig gefdjnitten. $ann werben jwet 
$funb frifdjeä ©djwetnfleifd) unb ein $funb tfalbfleifdj rein auö #aut unb 
(Seinen gclöft unb rc$t fein gef^nitten, ebenfo werben brei ^funb ©peef, 
wo$u ber abgefömttene «Spccf Don bem ©d)tnfen mit beigenommen wirb, 
rca}t fein gefd^nitten unb mit bem ftleifdj im SOtörfer fein geftojjen. ferner 
werben einige ©djalotten fein gefdjnittcn, blandjirt, abgefeilt unb in einem 
£u<$e fejt auögebrüdt, bann mit einem ©fjlöffel t>olI fein gefdjnittener ^cter* 
ftlie, jwei (^löffeln ootl (SfjamvngnonS unb ebcnfcoiel fein gefdmittenen 
Trüffeln in raphrtem <Specf geröftet unb nebft bem nötigen <Sal3, einem 
Kaffeelöffel fcoti bürren Krautern, jn>ei ganjen <5iern unb einem iKagouts 
löffei t>ott Sauce supreme $u bem §lcijdje getban unb nodjmalä mit bem= 
felben gut verarbeitet, bann wirb bie ftarce herausgenommen unb burdjpajfirt. 
Unterbeffen wirb oon mürbem ^aftetenteig ein sweimefferrüefenbiefer, ad^efm 
Boll langer unb $n>ölf %nVi breiter Steigboben auSgewalgt, ber über $wei 
mit 33utter Beftridjene, ftarfe ^apterbögen gelegt wirb ; über biefem wirb in 
bie 2Jtitte ber Sänge nad> unb breifingerbreit oom SKanbe fingerbief von ber 
$arce aufgejtridjen, über wcld)e gleidj lang gefdjuittene ©tücfe von bem 
©djtnfen unb ber Äaib$nujj gelegt werben. 5£)arüber werben bie würfclidj 
gefdmittenen ©djinfenftücf^en unb ebenfoinel Trüffeln geftreut unb baö ftleifdj 
mit bem 9ieft ber ftarce gleichmäßig unb glatt überftridjen unb baö ©an^e 
mit ©petfjdjeiben überlegt. ($3 wirb ein jweitcei, gleid) grofjeö ©tücf oon 
bem Steig auägcwalgt unb über baä 9ioflfwl3 aufgerollt. £er uorficljcnbe 
£eigranb wirb aufgefdjlagen, an bcn ©pect genau angebrüllt unb nac^bcin 
ber teig von aujjen gut mit @i beftrid^cn würbe, wirb ber $cig »Ott bem 
i)tcl(l)ol3 barüber abgerollt, twn allen (Seiten leicht angebrüeft unb von allen 
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(Seiten mit (St bejtridjen. lieber biefen wirb eine mefferrücfenbicfe £eigplatte 
tton ©uttertetg gelegt, biefe mit einem flehten fdjarfeu Keffer gierlic^ eins 
gefönitten r bann normal« mit (Si beftridjen unb in bie 2ttitte eine Oeffnung 
ausgeflogen, um welche ein $aimn aufgefegt wirb. SDiefe haftete Wirb 
fobanu über ein ©actbledj gejogen unb bei mittlerer Ofentyifce $wei ©tunben 
langfam fdjön gebatfen, bann wenn fte au« bem Ofen fömmt, wirb fie mit 
Steig jugemaä^t unb falt gefteflt. 5)ie (Sffenj ton bem (Stinten wie jene 
oon ber $atb$nufj wirb aufgefegt, burdjgefeifyt, fcr)r rein entfettet, einges 
f o<$t, mit fefler f^tctfdr)ful3 untermengt unb f lartftjtrt, bann beä anbern £agö 
bicffliefcenb in bie haftete gegoffen. SBeim ©ebraudje werben oon berfelben 
bie nötigen Stüde aufgefetynitten, biefe wieber gufammengefcfyoben unb über 
eine $ufammengelegte (Sermette auf einer langen <Sd)üffel angerichtet. 

9luf biefetbe SBeife werben bie $afens unb SKelj^afteten ^bereitet, 
nur ba& jur 8arce §afens unb 9fetyfleif<$ genommen werben mufe. 

1412. Kalte Öaa^aftcfc. Päte froid de saumon maigre. 




(Sin (Stücf 2a<$$ oon brei bis oier $funb wirb gereinigt, gcwafcfyen, 
batf %U\fö fdjön ganj auä Jjpaut unb ©raten gelöft unb Ijieroou fdjöne 
£randj>cn gefdjnitten, Welche mit <SarbeüenfUet$ burdj$ogen , mit frifdjer 
©utter unb Fines herbft, bie auä Schalotten, SßctcrfUte unb (Sfyampignonä 
bcftefjcn, über bem Breuer fteif gemalt werben. Untcrbeffeu wirb oon 
jwei $funb $edjtenfleifdj, (Semmel&anabe, einem falben ^ßfunb #reb$; 
unb einem $funb frifcfyer Söutter, brei CSfelöffeln oolt (SarbcÜcnbutter unb 
oier (Sfeföffielii t>oll Pinea herbes mit jwei ganjen unb bem ©elbeu oon 
oier (Siern eine ftarce berettet, welche gehörig gefallen unb burd) einrieb 
paffirt wirb. (Sine ^aftetenreifform wirb gut mit geflärtcr, fatter ^Butter 
auOgeftridjen, mit mürbem ^aftetenteig aufgefüttert, mit ftarce auögcftridjen, 
bann ein $bcil ber $ifc$ftücfc eingelegt, über biefe in (£d)eibd)en gc; 
fdjnittene Düffeln geftreut, bann wieber $arce, bann bie jweite Hälfte ber 
fttföjiücfe, bann Trüffeln unb julefct $avce, über welche $wei Lorbeerblätter 
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gelebt unb nodj ein ©tücf 93utter in Keinen <Stücfcn gegeben wirb. <Sie 
wirb ganj tute bie oorfyergetyenben jugema^t, oben fcfyön gegiert, mit @i 
angeftridjen unb jrnei ©tunben langsam in f$önfier Udjtbrauner ftarbe 
gebacteu. Sßenn ftc auö bem Ofen fömmt, wirb eine gute ftifömartnabe 
mit SBein gefönt, eingegoffen. 2luf biefetbc 2lrt fönnen atte hafteten oon 
großen <Seei ober (Süjjroafferftfdjen bereitet werben. 



69. §Utettmtt. 

Hon bem (Sernüff. Des Legumes. 




SBtclc Gattungen »on (Sr^eugnifjen be$ ^flanjenreidiS fiub geeignet, 
in frifcfyem ober getroef netem Buftanbe in ber „ftodjfunft bereitet werben 
unb finb im Allgemeinen mit bem tarnen ©emüfe begegnet, ©ie bitben 
einen fo mefentlicfyen Xtyil ber SßafyrungSmittel , bajj nid^t allein ber an= 
geljenbe junge ,Ko<$, fonbern audb, jebe £au$frau unb fogar bie bürgerliche 
$ödnn bie SBidjtigfett unb nötige 3 u bc«ttung ber t>erfd>iebenen @emü|es 
arten fennen unb auefy in öfonomifc^er ^infic^t $u betyanbeln oerjte^en foU. 
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$n bcr bewtf^en tfüdje erfd^eint ba$ ©emüfe als eine felbftftanbige ©Rüffel 
unb gtoar gleidj nadj bem ©d>fenfletf(fy. 3Mefe 9lrt $u feroiren ift jebod) 
na<fy franjöflftfyer «Sitte nt$t bie ridjtige, inbem bort Die ®emüfe mefyr 
als eine ©arnitur ober al$ eigentliche ©eilage ju ben oerfd)iebenften $leifc$; 
gerieten erf feinen, baljer bie beutfcfyc Spanier bei jeber Stafel, bie nur 
einigermaßen auf guten ©efdjmacf Slnfprudj maajen ioitl, niä)t angenommen 
n>erben bürfte. 311$ felbftftänbige ©cfyüffel erfd^eint jeboefy baS ©emfife 
fon>o^l in ^ranfreid) wie bei jeber guten £afel glei<§ nac§ bem ©raten 
als erfteS @ntr6met$, tt)o e$ aber nur aus ben erjten unb feinften <£r; 
jeugniffen befte^t, gleidjfam nur um ben (Baumen $u fügten unb ifym für 
ben SRaajtifdj frifdjen SReij ju geben, öbenfo, muß bemerft toerben, baß 
alle bürren ®emüfe bei einem foignirten 5)mer $u feiner 3a$re$$eit gu 
£ifä) gegeben toerben bürfen unb ber fiiebtyaber fid) foletye für anbere ©es 
legen^eit auffpare. $töe frifd)en grünen ©emüfe muffen in Diel unb fkrf 
focfyenbem Söaffer mit ©alj, nicfyt jugebceft, abbland&irt toerben, bagegen 
muffen atte troefenen ©emüfe gut gugebeeft langfam fieben. 



£0. $bsc&uttt. L ^Uttibtq. 

Born #oj)L Des Choux. 

©on biefem gibt e« Derfajiebene Gattungen, j. ©. ber SBeißf o^l ober 
SBeißfraut, ber rotlje ober blaue #o$l, ©laufraut, ber 2öirftng ; , attaitanber* 
ober ©aooDenfotyl, bann ber blaue unb grüne jföinterf 0% ber föofenf otyl ober 
©roecoli au<§ ©rüffeler Äoljl genannt, ferner Der ©lumenfo$l, ber italienifdje 
©roecoli unb enbltcty bie fnoHenartigen $ofylarten * n&mlidj bie Äo^lrüben, 
bie unter ber (Srbe unb bie tfofylraben, bie ober ber (Jrbe *oa$fen. 

1413. ©ebämüftes SBeißfraut auf frait»öfifdje «rt. Choux blaues 

braista ä la Franchise. 

■ 

Sttan toaljle fyier$u bie befte (Gattung, befonberS aber fcfye man barauf, 
baß berfelbe au« einem guten ©oben tommt, tt>o folcfyer beffer gebeizt unb 
too^lfcfymecfenber hurb. SDrei bis oier ©tfief tfotylföpfe merben Don tyren 
äußern groben ©tattern befreit, jeber berfelben in Dier gleite Steile geseilt, 
rein getoafdjen unb in focfyenbem, leietyt gefallenem Söaffer getyn Minuten 
btandjirt; bann »erb.en fie mit einem (Schaumlöffel in 1 ö falte SBaffer ge^ 
legt unb, menn fie falt finb, gut auSgebrücft. $>ie mittleren, ftarfen 
9iippcn werben abgefdjnitten unb jebeS (Stücf mit bfinnem ©inbfaben einmal 
gebunben. hierauf nrirb eine fladje (SafferoUe mit ©peeffdjeiben belegt, 
über biefe fommen bie SBeißf oljlftürfe, toeld)e leidet gefallen, mit einem ©tücf 
ro^en ©djinfen belegt, mieber mit ©pedfdjeiben überbeeft unb mit einem 
(Schöpflöffel DoK 9finb= ober Äalbfleifd^jü« übergoffen, mit einer mit ©utter 
beftrid^enen, rauben ^apierfdjeibe überlegt, feft ^uf^cbedft unb fo auf $ofylen; 
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feucr ober aud) in einer $ratre$re langfam gebfinftet »erben, »obei man 
aber ?td^t habe, bafe fie md>t anbrennen unb man ton 3"* S u 3«»% bis 
fich bie SKippen $n)if$en ben Ringern leidet jerbrüefen laffen, immer et»a$ 
QoutKon nachgieße. 33eim einrichten »erben bie Söcifcfohlftücfe gum (*nt* 
fetten auf ein £u<h gelegt, ber 33inbfaben abgenommen unb biefelben nach 
franjefifc^cr Sitte alö (Garnitur um ein gebünfteteä Dchfenflci|"ch;£afclftütf 
cber auch um einen gebünfteten $amme(f$(egel geerbnet unb, nadjbem fie 
nochmals fc^ön glacirt finb, jur iafel gegeben. 

1414. ©ine ©ombe uon 8Bci§fraut. Uue bombe de choux blaues. 

3»ei fchöne grofee SBeifefrautföcfe »erben halbirt, bie raupen Blattet 
»ie auch ber ©tninf abgefaulten, rein ge»afd)en, gclm Minuten Man$irt, 
bann mit Söaffer abgefüllt, aufgebrüeft unb mit guter ftleifa^brülje, bem 
nötbigen Saig unb einem Stäcf rohen, fetten Stinten breiciertel »eia> 
gefegt. ,$5icfer Äo^l »irb auf ein reinef £uch gelegt, eine bombenartige, 
halbrunbe, fueferne ftorm »irb mit ©cetffcheibeu aufgelegt, bann mit ben 
con ihren 9iitopen befreiten Äo^lblcittern ^albfmgerbirf aufgefüttert, feft 
aneiuanber gebrütft, über biefe föilbfleifd) i^arce geftria^en, bann fommen 
nochmals $ohlblatter unb über biefe »ieber ^arce. Unterbcffen ^at man 
con brei ftelbhühnern, einem ftafan ober $»ci SBilbcnten ein rcdrjt fraftigef, 
biefe« ©almto bereitet, »eldjeö man in ben leeren SKaum in ber^lrt einfüllt, 
bafj bie S3ruftftücfa^cn nach unten unb über biefe bie ©djlegel fommen. 
$>a« ®an$c »irb mit tfcfjlblättern überbeeft, mit ftarce überftria^en unb 
eine ©tunbe cor bem einrichten au bain-marie gefodjt. iöeim einrichten 
»irb bie ftorm aufgehoben, abgetroefnet, in eine Gntree= ©Rüffel geftürjt, 
eine SCRinute ftefycn gelaffen, bann abgehoben, ber Scerf »ie alle« {vett 
rein abgenommen, fdjön mir ©lace überftridf>en unb, nadjbem fie unten 
^erum noch mit f leinen -©cecfftücfen unb f leinen gebratenen 9iegcnf burger 
33rat»ürfta)en fdjon garnirt ift, fcgleich 311 $ifch gegeben. 

1415. ©ebünftette g&eiftfraut auf >>anift^c fixt. Choux blaue 

a PEspagnole. 

3»ei fchöne fefk $b>fe SBeifjfraut »erben fein gefchnitten, rein ge; 
»aföen, bann blan$irt unb abgegoffen. 9ca<h biefem läfjt man ein Stücf 
frifdje ©uttcr h cl fe »erben, gibt ben fö>ljl ba$u unb lä'fet ilm langfam ' 
bünften. 3" gleicher 3eit »irb eine gelbe 9iübc, eine große 3»"bel, 
$eterfilie, ein »enig $h^ m i an f cm ©tüdd)en Lorbeerblatt unb bie £>älfte 
einer 3*h c Knoblauch, alle« fein gefchnitten, in eine GtafferoUe gethan, mit 
<£onfomme unb einem ©la« ÜJcabeira begoffen unb jufammen eine Stunbe 
geoünftet. *£ie« »irb fobann gut burchgeprejjt, ju bem $oht gegoffen 
unb $ufammen, bi« berfelbe ganj »eich unD glacirt ift, laugfam gebünftet. 
Äurj cor bem Anrichten »irb bie Butter abgefegt, erhaben angerichtet, 
mit gebünfteten, fchöu glacirten Äafianicn unb fleinen SBratioürftchen garnirt 
unb über ben £of>l et»a« gute, mit 9ftabeira*2öein bereitete feanifebe 
©auce, Sauce espagnole, gcgofjen. 
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1416. Gefüllte ©et&fraut*«<mletten. Ronlettes de choux 

blaues farcis. 

$)rei Seifjfohlfo'pfe »erben nach 9<r. 1414 gefocht unb über ein 
£udj jum (Entfetten gefegt, ©ebann bereitet man eine gute tfalbfteifdj; 
ftarce, unter »eld)e man flein»ürfelich gefcfynittene JDchfenjunge melirt. 
2)ie Äohlblätter »erben bann oon ben kippen befreit unb über eine 
genähte (Servierte mefferrücfenbicf ju einer platte auf gebreitet , »eiche 
mit ber garce überftrichen, bann aufgerollt unb ju fingerlangen ©tücfen 
gefc^nttten »erben. $)ann befhreicht man bie nötige 2ln$ahl in oier gleiche 
Steile gef<$nittene Sßapierbßgen (»eifeeä ©chreibpapier), rollt in jebcö eine 
folc^e Roulette ein, macht flc unten unb oben gut $u unb überbtnbet fie 
mit gaben freu$»etfe. Söenn baö nötige Ouantum ber Rouletten fo 
beenbet ift, »erben fte aneinanber in eine paffenbe, flache (SafferoUe georbnet, 
mit guter, fetter 9ftnbfletfd^©rai|e übergoffen, gefallen unb gut gugebeeft 
toollenbä »eich gebünftet. ©eim Anrichten »erben fte ausgehoben, rein 
entfettet, baä Rapier abgelöft, bie Rouletten ergaben in einer ©ntree; 
©ä)üffel angerichtet, mit einer recht gut bereiteten Sauce espagnole über: 
goffen unb unten^erum mit Keinen, gefönten ©chinfenftücfen betränkt. 

1417. @ebüuftete8 fflßeißfraut auf bürgerliche Urt. Choux blaues 

ä la bourgeoise. 

3»ei ^eifcfrautföpfe »erben Ijalbirt, bie ©lätter ab= unb au$ biefen 
bie 9?ippen gelöfi, bann aufcinanbergelegt, jufammengeroHt unb fein, ben 
Rubeln gleich, gefc^nitten unb rein ge»afchen. ©obann »irb ein Gfclßffel 
Doli fein gefc^nittene 3»iebeln mit einem ©tücf 23utter ober gutem ©Uppens 
fett gelb geröftet, ba$ tfraut baju gethan, gefallen, et»a$ ^Icif^bvü^c bar; 
über gegoffen, mit etwa« Hümmel ge»ürzt unb fo tangfam »eich unb fur$ 
gebünftet. Äurj oor bem Anrichten »irb ein (*Pffet ooU 9CRct>C barüber 
geftäubt, unter ba$ ^raut gerührt, et»aö 33ouiflon ba$u gegoffen, noch einige 
SDcinuten gebünftet, fobann ergaben in eine ©emüfefchüffel angerichtet unb 
mit ©<h»ein$ 5 ober ßatb$:(£oteletten, mit S3rat; ober 33lut»ürftcn garnirt. 

1418. SBeigfraut auf bürgerliche anbete Wrt. Choux blaues 

ä la bourgeoise. 

5)a$ oon ben kippen befreite, fein gefchnittene unb ge»afchcne Sßeifj; 
fraut »irb mit feingefd)nittenem ©pect unb 3roicbeln, »eiche juoor gelb 
geröftet »urben, nebft einer £)bertaffe gutem Gffig, bem nötigen ©alj 
unb einem ©tücfchen 3ucfer recht »eich gebünftet, »obei man oon 3eit $u 
3eit immer et»aö SSouiUon nachgießt. Äur$ oor bem einrichten »irb e$ 
leicht mit SDtehl beftdubt, ct»a6 gute SöratenjüS ba$u gegoffen unb noch 
einige ÜRinuten gebünftet. 6$ »irb erhaben angerichtet, mit »eich 8 C; 
bünfteten §ammctörippen ober auch mit bergteichen ©ch»ein$rippen betränkt 
unb heifc $u £ifch gegeben. $er ftonb oon bem bezeichneten gleite »irb 
rein entfettet, furg gefocht unb über bie kippen gegoffen. 

40* 
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1419. Sauerfraut auf beutle ftrt. Choucroftte ä l'AlIemande. 

9Han fdmeibet eine grofje fpanifche Bmiebel recht fein, rßftet fte mit 
gutem ©raten: cbev (©uppenfett lid)tgclb, gibt ba<3 nötige, rein burchge= 
fudt)te, gute (Sauerfraut mie auch $mei abgefaulte, in (Sd)eibchen gefdmits 
tene Slepfel ba$u, giefjt ein ©laö meinen Sikin unb einen (Schöpflöffel ooll 
Ocinbfietfch^raife barüber unb bünftet biefetf mehrere (Stunben lang langfam 
auf ßchlenfeuer. 2Benn ba$ tfvaut meict) unb furj ift, mirb e<3 leidet mit 
ü)cet)l überftaubt, nod) etroaä guter ftonb ba$u gegoffen unb eine wertet 
(Stunbe gebünftet. @ö mirb ergaben in einer <§}emüfef<hale angerichtet unb 
mit gebratenen (S<hu>eiii<3rippen, mit 93ratmürften ober auch mit geräuchertem, 
gefönten (Scheinfleifch befränjt, h e *B S Mr ^ a f c ^ 8<geb*tt. 

1420. Gauert raut auf fränfijdjc ftrt. Choucroüte ä la Francenieune. 

3u bem gut bereiteten, red)t meide) unb fur$ gebfmficten (Sauerfraut 
mirb ein (Srbfen^üree ertra beigegeben. 2)a<? (Sauerfraut fetbft mirb mit 
geräucherter, gelochter, in fd^dne (Stüde gefchnittener (Schmeinöbruft unb 
fä)meinernen Söratmürftcn befranjt. 

1421. Sauerfraut auf batjeriföe Ärt. Choucroftte a Ia Bavaroise. 

ftrifcheö (Schmeinfleifch, fei e« DOW SKippenftücf, tom ©ug ober (Schlegel, 
wirb in bem (Sauertraut, aber nicht $u meich, gebünftet unb mit biefem 
angerichtet. Äartoffelfchui^chen, in gefallener $leifchbrüt)e mei<h gefocht unb 
mit 3wiebeln ober geröftetem ©rote aufgef<hmal$en, merben biefem, ertra 
angerichtet, beigegeben. 

1422. Sauertraut und) SBrebe. Choucroftte ä la \Y rede. 

&aö (Sauerfraut mirb mit gutem meinen äöein unb 9tinbfleif<h j 93raife 
recht meidt) unb fur$ gebünftet unb ein Töte de veau en tortue, furj in 
(Sauce gehalten, ertra angerichtet unb bem (Sauerfraut beigegeben (fiet)e 
2lbfdm. 10, tfatbäfopf a la tortue). 

1423. Sauerfraut auf glamänber Ärt. Choucroftte a la Flamande. 




$a$ mit ü)kbeira=2Bein unb gutem ftonb recht fuq unb meidt) ge= 
bünftete (Sauerfraut mirb in einer platten moule en bordure, meldte brei 
ginger hoch ift, feft eingebrüeft, in eine (Sntre^ © puffet geftürjt, bie $orm 
nad; einer ÜJtinute abgehoben unb in bie SWitte ein furj in (Sauce ge* 
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Ijaltene« ©dmepfen;, ftafanen; ober $elb§üljncr:©almv ergaben angeri^tet. 
9(ufcen tyerum Serben auä weigern Söiunbbrote gefdjnittene unb in ßrebäs 
butter fd&wad^ gcröftetc §al)ncnfamme aufred&tftcfyenb um baä ©auerfraut 
tnrbana>itidj aufgehellt. 

r 

1424. @nurrfraui int Ofen. ChoncroQte a la Dnfonr. 

2flan bereitet ton gefegtem tfalbäfopf, gebratenen ftelbtyüfynern ober 
ftafan, Champignon«, geränderter O^fen^unge mit einer biet mit SDtabeiras 
Söetn unb ®lace eingelösten Sauce espagnole ein re<$t gute« biete« Fleins 
9ragout, weldje« warm gefteflt wirb. 3>a« ©auerfraut wirb, wie ba« oors 
Ijergefyenbe, gebünfiet, eine ©Ubers ßafferotle mit bem britten Streit einge« 
füUt, barüber fömmt ba« Äleinsföagout unb über biefe« lieber fingerbtef 
©auerfraut, fo jwar, bog ba« Ragout ganjlidj eingebüßt ift. darüber 
wirb bie abgeriebene 9linbe oon frif<$em 3)lunbbrote geftreut, mit jerlaffener, 
frtfe^cr Söutter beträufelt, auf. ein 33lea) geftettt unb im Ofen langfam 
gebaefen. SBeim $lnridf>ten wirb bie ßafferolle rein abgewifd|)t, über eine 
3ufammengelegte ©eruiette auf eine ©Rüffel gefteUt unb fogleidj ju £ifd) 
gegeben. 

1425. ^e^tenfrnut. Choaeroüte an ftur aux filets de brochet. 

£>a« rein bur<§fu<$te, nidjt $u foure tfraut wirb mit guter $leif$s 
brülje, geröfkten 3*webeln unb etwa« guter Söraife gut weid} unb befen* 
ber« aber oljne alle ftlüffigfdt eingebünftet. unterbeffeu werben fe<§«uubbreifjig 
Ärebfe abgefodjt, bie ©djweifdjen au«gebred)en unb 3ugebecft unb oon ben 
©dualen mit breioiertel Sßfunb S3uttcr eine §odt)rotlje i?reb«butter bereitet, 
ferner werben au« einem bretyfünbtgen §cdjte bie $ilet« auägetöft, in 
©tücfe gefdjnttten, gefallen, fcanirt, au« bem ©<§mal$ gebaefen, bann Mein 
au« ben ©raten gejupft unb ebenfo gugebceft falt gefteUt. SSon $wei feilen 
ber ßreb«butter wirb mit brei (^löffeln ooU 9Kc^l unb jwet äKafe füfeem 
9ia^n ein biefe« £reb«s$öef$amel angetobt, welche« burdj ein §aartu$ 
getorefjt wirb. Unterbeffen wirb ba« tfraut furj unb weidfj gebünfiet fein, 
weldje« mit ber nötigen Äreb«sSefd(jamcl untermengt unb in genaue 23er= 
binbung gebraut wirb. 33on biefem ftraut wirb jweipnger Ijod) in eine 
jUberne ©afferoUe ober por$eflanene ©emüfeföüffel gefüllt, barüber ein ^^cit 
ber £ed&tenfitet« geftreut, bann fömmt wieber fingerbief tfraut, bann 
§ec$tenftlet unb julefct £raut. Ueber ba« ©an$e wirb geriebene« ©rot 
geftreut, bann mit jerlaffener Äreb«butter betraufeit unb eine oiertel ©tunbe 
im Ofen gratinirt unb fogleid^ angerichtet. 

1426. ftafan mit Saucrfrout. Choncroüte au faisan. 

$)a« ©auerfraut wirb, jenem ä la Wrede glei<$, gebünftet. £er 
Snfon wirb am ©bieg in feinem oeHjten ©afte gebraten, fdt)ön nadt) ber 
SReget oerfdjnitten ober audt) in feinem frönen 2lnfel)en unb guten ®erudt) 
ganj über ba« ©auerfraut gelegt. 3<*> fyabc fet)r oft gefet)en, bafe 33icle 
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ben gfafatt halb am ©piefj Braten unb in bem Äraut oottenbä toeich bünften. 
?llletn ber §a(an »crlicrt baburch einen großen Xfyil feine« 3(nfe^enö unb 
feiner @üte, ba$ Äraut bagegen gewinnt an Siroma. 



69. gUscpt. 2. JLtpung. 

$om ^otl)- ober IHaukraut, Hotl^l. Des Choux rouges. 

$ie 3«t be<3 33lautraute$ fangt im £erbfte an unb bauert ben gangen 
Sinter I)inbur<$ bi« jum ftrühiahr, ba$ h ci ift wenn baffetbe gut behanbeit, 
gut cingefeUert unb öfter« abgeblättert wirb. <S$ ijl ebenfo hne ber 
2Beifjfoh(fopf geformt, nur unterf^eibet eö fich burch feine balb IjeUrotlje, 
bann blaurote ober oiotetta'fynlirfje ftarbe. 33iele jie^en e« bem SBeifjfraut oor. 

1427. Gkbämbftcs ©laufraut. Chonx rouges ätouffes. 

Ginige $öpfe SBlaufraut merben oon it)ren äußern raupen ^Blättern 
getrennt, bann halbirt, fein gefd^nitten ober gehobelt. 3)ann roirb ein <Stücf 
tt>eifjer <2pecf fct)r fein gefc^nitten, in eine ßafferotle get^an unb mit jttjei 
(Sfjlbffeln oott fein gef^nittenen ^nucbeln gcröftet, ba<3 fd|neU ge= 
nnifc^ene Äraut ^ineinget^an, bann ein ©la« guter üfikineffig, ba« nötige 
©alj, ein ©tuet 3ucfer unb ein ®la« 93urgunfcer;2öein beigegeben, mit 
jnjei abgefaulten, blätterig gef^nittenen 5le»feln untermengt unb fo auf 
fö^tenfeuer bei öfterem Umrühren langfam tteidj gebünftet. Äurj oor bem 
Anrichten loirb e« leidet geftäubt, nod) einige üttinuten gebänftet, ergaben 
angerichtet unb mit auf bem Sftoft gebratenen @chn>ein«;(£oteletten ober 
auc^ f*tt gebratenen §afenftücfchen, ©pect ftücf <$cn , mit gebratenen ©rat* 
dürften, mit ^ammel«? unb tfalbSitSoteletten u. bgl. m. befranst, $u £ifdt) 
gegeben. 

1428. Wotljtraut ä la Valeiicienne. Choux rouges ä la Valenciennc. 

Man fdjneibet ein Sßfunb geräucherte«, fchtociuene« Sruftfleifch ned) 
roh m ^ c " le SBfttfäf röftet btc« mit etwa« gan$ fein gefchnittenem frifchen 



Digitized by 



69. Wfömtt. 3. 8bthet(ung. SBom ffiirfmgfcaut. 631 



<£cf>weinfett, bt$ baß Sfetfö fidt) leidet gefärbt ^at. $)a$u gibt man jwci 
$öpfe redt)t fein gefchnitteneä 9tothfraut nebft etwaä ©alj, Pfeffer unb 
SDtuäfatnufc, nafjt biefeö mit einem ©la$ S3ouitton unb jwei fteinen ©laödyen 
Äirfchwaffer, belegt e$ mit fec^ö ©tücf gehalten unb feinblätterig gefchmt: 
tenen 9icinette=9le^fctn , unb läfjt baö ©anje jwei ©tunben langfam über 
tfohlenfeuer bünften, wobei man öfter« nachfeilen mufj, bafj baö Äraut 
nicht anliegt, e$ barf aber auch nicht umgerührt werben, bamit ber ©pect 
ftet* unten bleibt. Seim einrichten wirb baSfelbe letdjt burchgerührt, er* 
haben angerichtet unb mit fleinen SBratwürftchen garnirt. 

1429. ©laufraut mit Äaftanicn. Chonx ronges aux marrons. 

SDaffelbe jubereitete Äraut Wirb lagenweife ober auci) im ßranje mit 
gebünfteten ßaftanien angerichtet. 2)ie Bereitung ber ^aftanien ift in 
5lbfc$mtt 6 angegeben. 



09. gtafcratt 3. gbtfetihmg. 

Horn ^tr(in0kraut 1 WirftngNofil ober JUailänbcr ftobl, md) 
5aooner %ot)l genannt. Des Choux de Milan. 

tiefer gleist in feiner ftorm bem Söeifefohlfofcf, nur fmb bie Äoofe 
mit gelben unb gelblich grünen getrauten blättern oerfehen, welche nicht 
fo feft gefdt)loffen fmb. %m @efd)mact ift berfelbe bem Söeifjfohl oor$us 
^ic^en unb \)<xt ftd) in ber $üdt)e faft unentbehrlich gemacht. 

1430. Sirfingrrnut auf aürgerlittje «rt. Chonx de Milan 

a la bourgeoise. 

33on oier ©tücf fdt)önem, gelben Sßirfingfohl werben bie Süßem, 
rauhen ©la'tter abgelöft, bie ßoofe werben in ber 9ftitte burchgefefmitten, 
alle föifcpen auä ben ©tattern genommen, biefe weggethan unb bie 23lattcr 
in gefallenem, fodjenben Sßaffer blanchirt, bann mit f altem ©äffet ab* 
gefühlt, auägebrücft unb einigemal burchgefchnitten. ©obann wirb ein (Sfc 
löffei oofl feingefd)ntttene 3 lv iebetn in einer ©afferolle mit frifcher Butter 
ober 53ratenfett geröftet, ber $ol)l baju gethan, mit ©al$, etwatf wenigem 
Pfeffer unb üftuäfatnufj gewürzt, mit ^ffcifdt)ferür)c begoffen unb jugebeeft 
weidt) gebünftet. $ur$ oor bem einrichten wirb berfelbe leicht mit 9ftet)l 
' beftaubt, untennengt, noch einige SRinuten gebünftet, bann erhaben ange; 
richtet unb mit SBratwiirftchen, geföntem (Schürten, 3unge 0Dcr griUirten 
(Tcteletten u. bgl. garnirt. 

1431. @an3 gebombtes ÖHrfingfraut auf franjiififdje 

Chonx de Milan, braisfo ä la Fran<jaise. 

Unterliegt berfclben Bereitung wie ba$ gebünjkte Üöeijjfraut. 
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1432. aBirfinnfraut mit jungen 9tlb$üljncrn. Chonx de Milan 

aux perdreanx. 

ÜKan fc^neibet toicr <5tücf fd&öne« Sirrin gfraut in bcr ÜBitte bur<$, 
Iöfk fo gut at« mögli<$ ben 3Jttttelftangel Ijerau«, wäfajt flc fe^r forgf&ltig, 
bafj fein SSürmd^en jwif<$en ben ©lattern bleibt unb Blan^irt flc fobann in 
gefallenem, fodjenben Söaffer. ©obann werben fte mit frifdjem SBaffer ab; 
gefüllt, auägebrucft, in eine (SafferoUe gelegt, gefallen, mit fetter f^lcifd^brü^c 
begoßen unb jugeberft gebünftet. 3 U gleia^cr 3eit werben toier junge ftelbs 
§ü$ncr gut gereinigt, brefftrt, mit ©J>ecf überbunben unb mit roljem ©djinfen, 
einer 3n?iebel unb einer gelben föübe, in ©Reiben gefd&nitten, unb bem 
nötigen <Sal$ gebünftet. SBenn fte wetd) ftnb, werben fie ausgehoben, ber 
$onb gefeilt, entfettet unb gu bem Söirftngfraut getljan, mit weldjem man 
biefe« fur$ einb5mpfen läfet. 3)ie ftelbfyüljner »erben bann fauber Oers 
fdjnitten unb mit bem gebünfteten 2Birftngfraut abwed^felnb in eine ©türj; 
form eingerichtet, ©eint 2lnri<$ten n?irb biefe in eine (Jntröe^djüffel ges 
ftürjt, nad) einigen üttinuten abgehoben, baä 2öirfingfraut f$ön glacirt 
unb gut SCaftl gegeben. (Sine gute braune ©auce wirb ertra mttfer\>irt. 



89. gtept L pf$amf. 

Dam (formal , illumrnhofjl. Des Choux fleurs. 

©on au%$eidmctcr (S^Önfjctt trifft man biefe fcfyönc ftotytart be; 
fenberö in Stalten, & em füWü^en ftranfreia^, aber ganj befonberä in 
©riedljcnlanb, wo fie in grojjer ^Injaljl gepflanzt unb $u feljr billigen 
greifen oerfauft wirb. ©eint (Sinfaufe Ijat man befonberä barauf $u 
feljen, bafj bie ©lumen redjt weijj, bidjtgefcfyloffen unb ni<$t mit grünen 
©lattc^en bur<$wadf)fen finb. 

1433. ©lumcufoljl auf enaüfdjc «ri. Chonx fleurs ä l'Anglaise. 

<Se<$3 Doofen f$6ner ©lumenfoljl werben oon allen iljren ©lattern 
Befreit, ber (Stengel etwas abgefdmitten, abgefdjabt unb in'ö falte SBaffer 
gelegt. $ur$ »er bem Starteten wirb berfelbe in gefallenem, fodjenben 
SBaffer mit einem ©tüdf frif^er ©utter fo gefönt, bafj bie 9tofen beim 
#erau«ne$men nid^t verfallen, ©ie werben fobann in eine @ntrcmetö|d)ate. 
ergaben, bie ©tengel nac$ innen, bafj biefe jufainmen eine gan$e $ofe 
bilben, angerid&tet unb eine englifdje ©Utters @auce ertra beigegeben. 

1434. ©luraenfoljl im Ofen. Chonx fleurs an gratin. 

3e<$$ ©tüct ©lumenfoljl werben, ben oor^erge^enben gleich, abge; 
tcdjt, auf ein $ud) ausgehoben, einige üftinuten in ©utter fautivt, bann 
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in eine fttfecrnc ober porzellanene (JafferoUe eingerichtet, mit frifdjgeriebenem 
Sßarmefanfafe beftreut, mit feiger Sauce bechamel maSfirt, bann wieber 
Äafe barüber. Ueber biefeö wirb wieber Sauce bechamel, unter weldje 
$wei gu <5<$nee gefdjtagenc (Siwetfj melirt loorben finb, überftri<§en , mit 
gerlaffener S3utter begoffen, mit geriebener ©rotrinbe betreut unb swanjig 
Minuten im SBacfofen gratinirt. 



1435. ©ebatfener öliwttnfi^l. Choux flenrs ä la Villeroy. 




33ier [a^öne Sölumenfofyl werben in fteine SWödjen geseilt, gereinigt, 
ben oortyerge^enbeu gleidt) abgefegt, auf ein £ud) jum Abtropfen gelegt, 
mit €>al$ unb ÜJtuÖfatnufc gewürzt, bann in eine biet eingefodjte, legirte 
Sauce fricasse* getaudjt unb mit 33rct ^anirt, bann nodjmatS in abges 
fd)lagene ganje (Sier getaud)t unb normal« panirt. SBor bem 9lnridjteu 
werben biefe SRofen au« Ijei&em ©djmalj lic^tbraun gebacten, auf ein £udj 
3um Entfetten gelegt, über eine aufammengelegte ©ennette auf einer ©Rüffel 
angerid)tet unb $u £ifd) gegeben. 

1436. ©lumenfo^l auf WMityc *rt. Choux fleurs 

k la Hollandaise. 

2) er SSlumenfoljl wirb, ben oortyergetyenben glei$, abgefodjt, ange; 
rietet unb mit einer §oHänbtfd;en ©auce übergoften. 

1437. ölumenf of)l aber Ualtettif^er »roecolt. Broccoli k HUlienne. 

3) er Sroecoli ober 93tumenfol)l wirb, bem oorljergeljenben gleich, ab* 
gefönt, auf ein Zuty gelegt, in t leine SWöc^en geseilt unb biefe mit 
frifetyer Sutter, etwaä ©atj unb 2Jcu«fatnufj fautirt, bann ergaben anges 
richtet unb mit einer heftigen Sauce espagnole, mit ©arbeUenbutter, 
Fines herbes unb 3toonenfaft int ©efd^madfe gehoben, barüber maSÜrt. 
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69. gbscfrnttt. 5. ^Mptrng. 

Vom lUfeitllofyl, aud) %x\\ffticv %ol)[ genannt. Des Jets-choux, 

ou des Choux de Bruxelles. 

$e fcfter bie $no«pen unb je flcifdt)iger 
bie ©tengel finb, befto mefyr cm^ficl>tt fic$ 
bicfer $ofyl. 3m nörblicfyen $eutfdt)lanb 
finbet man tyn fc^r mittelmäßig, in 
$oltanb hingegen, obgleich Italien unb bic 
wärmern Sänber feine #eimattj ftnb, finbet 
man iljn oorjüglidj fdt)ön unb bie« tfl wotyl 
mit s Jtedt)t alö ftolge ber Kultur unb ber 
Soften, bie man in jenem fianbe auf $üdjens 
gärten oerwenbet, anjufe^en. $)ic 9tö«dt)cn 
werben oon ben ©tengein abgelöft, oon 
biefen bie äußern 23lättd>en abgenommen, 
bie SRßödjcn rein gewafdjen unb in ges 
fal^cnem, f ocfycnben 28affer einige üflinuten, 
bis fte fidc) weidt) anfügen taffen, blancfnrt, 
bann mit frifcfyem Söaffer abgefüllt unb 
jum Abtropfen auf ein £udt) gelegt. Äurj 
oor bem 9lnri(§ten werben flc mit einem 
©tücf fe$r friföer 23utter, etwa« ©als 
unb einer SDiefferfm'fce £>u<ttr über bem 
$euer gezwungen, bann in einer (Sntrees 
©Rüffel ergaben angerichtet, etwa« 
barunter gegoffen unb mit 33ratwürjten, 
geräucherter, gefodt)tcr £)dt)fenjunge, jeber 
5lrt (Eoteletten ober audj ®renabin« u. 
bgl. betränkt, $u Zifä gegeben. 

1438. ftofenfoftf auf fpnnift^c Kri. Choux de Bruxelles 

i\ l'Espagnole. 

Ükdjbem man ben SRofenfofyl gut gereinigt, gewafdt)en unb abblandjirt 
Ijat, läjjt man ein otertel $funb frifc^e iButter in einer Plät ä saute 
^eifj werben, gibt ben gut abgetropften 9iofcnfoljl ba$u, Zwingt benfetben, 
bi« er ganj tycifj ift, über bem fteuer, würjt ü)n mit etwa« <2al$, 3ucfer 
unb SötuSfatnujj, giefct etwa« gute Sauce espagnole barüber, rietet i$n 
ergaben an unb garnirt benfelben mit gebünfteten flaftanien unb Keinen 
23ratwürftcf)en. 
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69. gbstfcniit. ß. JLMfetilmig. 

Htm ben SoJ)lrabeu. Des Choux raves. 

®iefe$ ©ewä'ch« ift tfohl unb Stube jugleich unb farni fc^r gut aW 
fceibeS benüfct werben, (Sic fefcen ihre Knollen gleich über ber (Srbe am 
(Stengel an: 2lm befhn jlnb bie tfohlraben Anfang beS (Sommers, 
nämlich wenn ihre ©latter noch grün unb jart unb bte Änollen noch 
feft unb nicht faferig ftnb. 

1439. (gefüllte fe}lr«te». Choux-raves fareis. 

Sichten junge, jarte ^Iraben werben in gleicher ©rßfje recht 
fdjon atgcfc^dtt , bann jeljn SJcinuten in gefallenem, fodjeuben SBaffer 
btanä)irt, au« btefem in 1 « falte gethan unb barin abgefüllt. (Sie werben 
auf ein £u<h gelegt, mit einem 9lpfetbohrer ausgeholt, bann in einer 
Plät ä saute" über ©peeffcheiben eingeorbnet unb mit folgenber ftarce ges 
füllt: $wei 9lnrichtlöffcl t>oU ^am^ignotiö werben fein gefdjnitten, in 
SButter paffirt unb mit einem Ouart Sauce veloutee über bem $euer biet 
eingerührt, bann mit bem ©elben bon bier ©iern legirt, in ein (S<hüffelchcn 
umgeleert unb falt gerührt. 3 U biefem werben einige Söffet bell ©eflüget; 
ftarce genau gerührt, in eine ^apierbüte gethan unb bamit bte Äo^lraben 
gefüllt. (Sie werben bann gefallen, etwa« gute ©eflügelbraife barüber 
gegoffen, mit einer mit S3utter Beftric^encn $apierfä)etbe gebeeft, in ben 
Ofen geftellt unb langfam gar gebünftet. ©eim einrichten werben fte 3um 
Entfetten auf ein Zuä) gelegt, erhaben angerichtet, fc^ön glacirt unb eine 
bünnfüefcenbe, fräfttge Sauce barüber gegojfen. 

1440. Äohlraben auf Bürger liehe Ärt. Choux- raves 

ä la bourgeoise. 

3wölf fchöne, jarte $oh* raDcn werben abgefault, in (Schetbchen ge; 
fchnttten, mit ben ebenfalls nubelartig gefdmittenen, grünen, garten ©tat; 
tern rein gewafdjen unb Blanchirt. <Sobann wirb ein (Sfclöffel boU fein 
gefd)nittene 3toieBeln * n guter, frifcher 93utter geröftet, bie $ohtraben mit 
ben grünen blättern baju gethan, mit bem nötigen ©alj unb etwas 
5Jcuefatnufc gewürzt, einige Söffet \>ott gute ^teifef^brü^e barüber gegoffen, 
äugebeeft unb langfam weich unb furj gebünftet. 33or bem einrichten wirb 
eine ©Bertaffe i>cll weifee (Sauce unb etwa« ftonb &on ßalbfletfct) baju 
gethan, nochmal« aufgefocht, bann ba$ allenfalls auffteigenbe ftett abge; 
nommen, angerichtet unb mit gut bereiteten 5t\tlB$;(£oteletten, gefochteu 
3ungen= ober <Schtnfen;(Stücfen, ^enbrone 1 ben Äalb; ober ^ammelfleifch 
ober aua) geBacfener tfalBtfleBer im Äranje angerichtet. 
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63. ^ksept. 7. $Htribnt*. 

Dom baumartigen $Latthoi)l 1 audj JJalmkoljl genannt. 

Des Choux de palmiste. 

$>iefe fetjr gute Äoljls 
art n>irb gegen bret <5djulj 
$cä), Ijat aufredjtflef>enbe, 
bunfle, laudjgrüne ©lats 
ter mit ftarfatSRippen unb 
bie ©auart ber ©latter 
bat ^U'bnlutt'cit mit bem 
^almbaume. ©ei unö 
»erben fie nur in ($Kirs 
ten culttoirt, in ftranfs 
reidj, befenberä aber in 
ber Umgegenb »on g(an; 
bern hingegen wirb biefe 
f$öne $flan$e auf freiem 
ftelbe gebaut. 

Sic föirb gan$ bem 
$ofylfraut glet<§ bereitet 
unb ift biefem, fo lange 
bic iölättcr nodj ntcr)t ju 
ftart fmb, an 3artyeit 
sor^ie^en. £ammel$; 
eoteletteu mit gebünfies 
ten tfafiamcn fönnen mit 
gutem ©rfelge baju ge* 
geben werben. 



69. ^betritt. 8. $Mfytlang. 

Dorn $raunkol)l ober $ol)lkraut. Des Choux frises. 

Unter ben toerföiebenen Strten biefe« tfoljlä ift ber 3n>ergfol)i ober 
ber niebrig toa^fenbe ber feinfle, weil fl<§ berfelbe am fd&neUften recidt) 
fodjt unb ben toenigjien Abfall tyat. ©eint (Sinfauf $at man barauf ju 
fefyen, bafc fein ©latt frauä, Hein unb bidf ift unb feine <öpur r-om 
Otaupenfraie §at. ©ine jttjeite 2lrt biefeä $of>l$, roelcr>e ber erfiern an 
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©utc gleich fommt, ift ber grüne &o$l; er ertragt feinen ftrengen ftroft 
unb ift überhaupt feljr empftnblich gegen ßalte. 

$)ie Bereitung beö SöraunfohlS ift folgenbe: &a$ föjfylfraut wirb 
t>on feinen Seiten abgefheift, mit oietem Söaffcr mehrmals rein gewafchen, 
bann in vielem unb gefallenen SBaffer abgetönt unb wenn eö gwifchen 
ben Ringern fich weich gerbrüefen lafet, wirb e« abgefeilt, mit f altem 
2öaffer abgefühlt, auSgebrücft unb feljr fein gefdjnitten. ©obann wirb 
ein ©felöffel ooU feingef^nittene 3wiebeln mit einem ©tücf Butter gelb 
gerötet, bann fommt ba$ Äo^lfraut bagu unb wirb nebft «Saig unb wenig 
geriebener 9Jcu$fatnufj gut abgerbftet; hierauf wirb ein (Sfjlöffel tooH 3He^l 
barüber geftaubt, gut oerruhrt unb mit triftiger ftleifchbrühe unb etwa« 
Jtaibe^onb angerührt, gugebetft unb auf Äoljlenfeuer nocb eine halbe 
©runbe langfam gefönt, Beim einrichten wirb baffelbe gehörig gefallen, 
ergaben angerichtet unb mit (Schwein^, $alb$= ober £ammel$;(£oteletten 
garnirt; in bie SDUtte werben gebünfiete Äaftanien fchön gang gelegt. 



BS. pstjjmtt. 9. ptferitaj. 

Horn «|)mf(if^rn %o\)l. Des Choux Pit-sai, ou Pe-Tsaie. 

t 

2)iefe noc^ wenig gefannte, oor; 
treffliche ©emüfepflange, unter obigem 
tarnen befannt, fam aus bem mittcr= 
nächtlichen (Unna, wo biefelbe gwifchen 
bem 35 — 40. ©rabe nörblicher Breite 
wilb wachft, nach (Suropa. 3n ihrem 
Baterlanbe erreicht biefelbe, wenn fie 
völlig auSgewachfcn ift, eine §b*h e 
gegen gwei ftufj unb wiegt gegen gwolf 
Sßfunb; bie fchönften unb beften foms 
men au« ber ^rooing 9h)an;<5un. 
biefelbe wirb Jeboch feit oielen fahren 
auch in $>eutf<hlanb gegogen unb in 
ben föniglichen ©emüfe s ©arten gu 
SDRünchen unb 9ct>nu;henburg wirb bic= 
felbc auf bie befte Sßeife cultioirt. 

3n ihrer Bereitungsart fehltest fich 
biefe garte ^flange gang bem ^h^ orec 
an, nur ift biefelbe noch garter unb 
feiner im ©efehmaefe. 




> 
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60. $bsc|nütt. 10. $Hl*ihntg. 

$om Spinat. Des Epinards. 

$)tefe ^flanje gehört ju benjenigen, welche man ben ganjen ©ommer 
fyinburdj ^aben f ann ; e« gibt gwei Birten, bic eine mit langen, jugefpifcten, 
unb bie anbere mit länglich eirunben, etwa« breiten, bieten blättern; bie 
jtoette %xt ift bie beffere. ©o lange ber (Spinat noch ganj jung ift, 
!ann man ihn füglich als feines ©emüfe für (Sntremet« ferfciren; ebenfo 
gehört er $u ben Sßflanjen, worauf fi<h fdjn>ä<§lid)e Sßerfonen, welken bie 
f<hwer in fcerbauenbe SBinterfoft nicht gebeihlich ift, ju frenen pflegen, 
ba^er man ir)n als eine ber ©efunbheit jutrSglic^e, nicht aber alö eine 
n&hrenbe, ober allgemein beliebte ©peife anftet)t. 

1441. Spinat auf bürgerliche Ärt. Epinards ä la bourgeoise. 

SDcan w&hte beim CSinfaufe ben (Spinat, ber fdjöne, grüne Blätter ^at, 
ohne in ©amen gefchoffen ju fein; benn je mehr ber ©pinat gefchoffen ift, 
waS man nach betn aufgebrochenen ©amenftoef leicht beurteilen fann, bffto 
magerer, fchlaffer unb bläffer finb feine SlStter unb Ijaben baburdj SBieleS 
an bem ©afte verloren, £)erfelbe wirb genau burchfucht, bie groben ©tiele 
abgebrochen, mehrmals unb in oielem Söaffer gewafcheu, bann in hinreichen* 
bem, fochenbeu, gefallenen SBaffer weich blanchirt, abgefegt, mit faltem 
Söaffer übergoffen, abgefür/lt, bann leicht, bamit nicht juoiel fcon feinem 
©afte »erloren geht, auSgebrücft unb fein gewiegt, hierauf lajjt man ein 
©tücf SButter ober in bürgerlichen Haushaltungen ein ©tüct gutes ©uppenfett 
heijj werben, gibt eine fein gefc3t)nittcitc, f leine Bwiebel baju, röftet biefe blafc* 
gelb, bann wirb ber ©pinat baju gethan, über bem ftcuer abgeröftet, mit bem 
nötigen ©alj unb einer ÜJcefferfpifee geriebener SDcuSfatnufj gewürzt, mit 
einem Kochlöffel ooll SDcelfl beftäubt, mit biefem genau herrührt unb mit Sfoifdj 1 
brühe 3U einem etwas bieten ©emüfe angef ocf>t, welkes man noch e * nc viertel 
©tunbe lochen Idfet. (£r wirb fobann angerichtet unb nad) SßerhSltnijj mit 
Gtoteletten, geräucherter $unge ober ©<hinfen, ©ratwürften u.bgl. befränjt. 

1442. ©pinat auf fran;öfijd)c 9lrt. Epinards ä la Fran^aise. 

Einige ÄörBchen ooH rein burchfuchten unb gewafd)enen ©pinatS 
werben weich unb in vielem unb gefallenen SBaffer recht grün blanchirt, 
bann abgefeilt, abgefühlt, auSgebrücft unb fe^r fein gefchnitten. Äurje 
3eit oor bem einrichten wirb bcrfelbe mit fefjr frifdt>er SSutter leicht ab= 
geröftet, mit ©al$, etwa« wenig 9TiuSfatnufc unb einem SJr^celöffcI ooll 
feinem %udex gewürzt, mit biefgefochter Sauce veloutee angerührt unb ge; 
focht, bann mit noch einem ©tücf fc^r frtfdt)er SButter toerrührt, in eine 
<JntremetS;©chale erhaben angerichtet unb mit in frifdt)cr unb flarer Stifter 
gebaefenen, weisen Srot:(£routonS, welche recht hübfer) unb egal gefchnitten 1 
fmb, befranst unb fogleiä) sur Stafel gegeben. 
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1443. Spinat auf Jßicmontcfrr Ärt. Epinards ä la Piemontaise. 

tiefer »irb bem eerfjergeljenben gleicf) »erberettet, föirg »er bem 
einrichten IciBt man ein ©tücf frifd^c SButter bis gum 9cauc$en licfytbraun 
»erben, gibt febann ein <Stücf (Sarbetlenbutter unb eine SKeffcrfpifce tett 
fein gerbrüeften ^neblauch bagu, bann ben feingeschnittenen (Spinat, röjtet 
bieö gujammen einige SDcinuten, rührt bann bie nötige Sauce espagnole 
unb ein (Stücf ©lace bagu, lafjt iljn einigemal auffoc^en unb rietet ihn 
in eine (£ntremet$5 (Schale ergaben an. £>efterö »erben auch f leine ge= 
fechte Äorintyen beigefügt. 

1444. Spinat auf englifä)c &rt. Epinards ä l'Anglaise. 

§iergu »erfcen bie (Stiele forgfam tten gang jungem ©pinat abge= 
biegen, biefer furg \>er bem ©ebraud^e fcfyneU unb grün blandjirt, bann 
efme il)u abgutühlen, abgegeffen, mit einem <StücE feljr frifa^er 33utter über 
bem fteuer fd^netX gefch»ungen, gehörig affaifennirt, angerichtet unb et»a$ 
2)cmi;®lace barunter gegeben. 

1445. Spinat auf fnanifäjt *rt. Epinards ä l'Espagnole. 

9cad)bem ber (Spinat rein burcfyfudjt, mehrmal« rein geroafd^en, ab* 
blandjtrt unb feljr fein gefefmitten ijt, »irb berfelbe in ein viertel $funb 
heifee ©utter get^an, gefallen, mit et»a$ Pfeffer, %udtx unb SöcuSfatnufj 
ge»ürgt unb über bem $euer leicht paffirt; gu biefem gibt man fenaefy 
brei Söffel toll gute Sauce espagnole, et»a$ ©lace unb noch ein (Stücf 
fcr)r frifc^e S3utter, »clchcS man gufammen gut fcerrührt unb ben (Spinat 
fogleidj anrichtet. $)er[elbe »irb mit f leinen, in S3utter gelb gcrejteten 
SBrethergdjen unb ebeufo gefc^nittenen ©c^infenftücfen ab»cchfelnb behängt 
unb fogleich gu £ifch gegeben. 

1446. (Spinat mit fü&em Waljm. Epinards ä la creme. 

2)er recht grün blcyityrte, fcr)r fein gefc^nittene (Spinat »irb eine 
viertel (Stunbe eor bem einrichten mit einem (Stücf frifdjer ©utter ab= 
geroftet, bann »irb ein Äec^löffel Doli SJcefjl genau barunter gerührt unb 
mit einer falben ÜJcajj gutem, füfcen 3)oppelrahm gu einem biefen ©emüfe 
angetobt, bann gehörig gefallen, mit et»a$ Butfer unb SRutfatnuß an* 
genehm ge»ürgt unb ergaben rn eine 6ntremetös(Sd)ale angerichtet unb 
mit (Sroutenä garnirt. tiefer (Spinat mufj fid) burch ©rüne unb ans 
genehmen, garten ©efehmaef auSgeichnen. 

1447. (Sninatflmbcl. Paneqnets aux Epinards. 

<$ö »erben Den eier ©Ueffeln »eil feinem Wlt% fünf gangen Giern, 
tt»a$ (Saig unb ÜKuSfatnufe mit bem nötigen dicfym gang bünne $fann* 
fuc^en gebaefen, »eiche auf ein £ud) gelegt, mit bem eorhergehenben (Spinat 
fingerbief überftric^en , gufammengcrollt unb in einer flauen (SaffereHe, 
mit frif<f>er ©utter beftridjen, eingelegt »erben. @ine ^albc (Stunbe eor 
bem Anrichten »erben fte in'tf ©ratre^r geftcllt unb »enn fic ftarbe 
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nehmen, wirb eine »tertcl 9Jcafe fochenber 9iat)m barüber gesoffen, bic 
©trubel augebecft unb langfam eingefo^t, fobann in einer tiefen (schale 
ergaben, in (ötücfe geseilt, angerichtet, ein wenig §et^cr 9ial)m barüber 
gegoffen unb jur £afcl gegeben. 

1448. ©cfiurjter Spinat. Paiu d'epinards ä la printaniere. 




$)er (Spinat roirb, wie jener a la Fran9aise, gefönt, aber biefer 
gehalten, ju biefem wirb ba$ @elbe ton jeljn unb baS 3Bei^e oon oier 
ßiern langfam eingerührt. $)ann roirb eine runbe (5^linber;5orm mit 
tiarer, frifä)er Sutter auägejtrichen, am 33oben ein Rapier eingepaßt, barüber 
23utter geftridjen unb ber (Spinat bi$ auf ftngerbict Dom Sftanbe eingefüllt, 
einigemal bie ftorm über eine (Serotette auf ben Üfd) geftofjen unb bann 
eine (Stunbe Oer bem einrichten au bain-marie gefocht. (Sobann n>irb 
bie ftorm in eine (5ntr6e:(Sä)üffel gcfiüqt, nact) einer Minute abgehoben, 
baä datier abgenommen, barüber Heine £amm$; ober Staub ensßoteletten 
im ßranje angerichtet unb unten r)enim eine fdjöne ©arnitur oon jungen 
roeifcen unb gelben 9iübd^en, h>eld)e fdjön ausgebohrt unb mit S9utter, 
Surfer unb roeifcer 8leifdhbrür)e meidt) gebünjtet fmb, garnirt. 

09. gLtetnitt. 11. ^M^tajj, 

ftom ^ortuiak. Du Pourpier. 

£)iefe aüjjerft garten $flan$en, beren SBlStter ein feineö jarteS ($}e= 
müfe geben, roachfen an röt^lic^en, Sftigen, fufjhoh cn (Stengeln, bie ffllatter 
fmb heKgrün, feilförmig unb fet)r fteifdjig. <Sie »erben ganj bem (Spinat 
gleich gerecht unb erfct)einen baljer al$: 

1449. ^ortulaf auf franjöflfctje Äri. Pourpier ä la Francaise. 
1450. ^oriulof auf engltfd)e %tt. Pourpier k PAnglaise, 

irebci ich au f D€n t>orherger)enben 9lbfchnitt jurfletroeife. 
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BS. ptcljßt 12. &b%ihmg. 

• * 

$on fcer dnYmt. De la Chicoree. 

2Iudj bicfc ^PfTo-tt^c gewährt faft bcit gangen SBinter ^tnburd^ ein 
feine« jarte« ©emüfe unb einen angenehmen <3alat; fte mufj aber im 
£crbfte gugebunben unb in luftigen Oettern ober in einem ®ewach«h au f c 
im ©anbe auf« 9ieue gepflangt »erben, wenn ftc gart unb fein werben 
feil. £)iefe Wanje fotl burch bie (Kultur au« ber gemeinen Qtichorie ent= 
flanben fein, wooon e« gwei Birten gibt, nämlich bie gef raufte unb bie 
breitblätterige Gnbioie. 

1451. «nbtote mit Haftm gefaxt. Chicoree ä la er£me. 

3Son geljn fci$ gwölf ©tücf frönen (Snbioien werben bie duneren grünen 
33(ätter abgelöft, bie gelben in <3tücfe gefömtten, fet>r rein gewaf^en, 
bann wie ber ©ptnat, bi« fich bie Diiopen jwifd^en ben Ringern leidet 
gerbrüefen Iaffen, Mand^irt; hierauf werben fie abgegoffen, mit faltem 
SSajfer abgefüllt, feft auögebrücft unb fein gefd^nitten. ©obann (aßt man 
ein (ötücf fe^r frif^e S3utter fyeijj werben, gibt bie (Sitbttotc nebft bem 
nötigen ©alg unb wenig geriebene 9ttu«fatnu§ bagu unb röftet fie gang 
bief ein; wenn bie« erreicht ift, wirb biefelbe mit bictgcfodjter fytifytx $8e= 
fcfjamel angerührt, einige Minuten gefocht, bann etwa« %u<ta unb ein 
<5tM 93utter barunter gerührt, in eine (Sntremet6=©djale angerichtet unb 
mit ©rotfrujten garnirt. 

1452. Gnbibic auf bmtföe «rt. Chicoree a TAllemande. 

SDiefelbe wirb gang, ber oorhergehenben gleich, gereinigt, blandjirt 
unb fein gefd^nitten, bann in Sutter geröffet, mit etwa« Wltty beftaubt, 
gut oerrührt, mit Orteif<§brülje angetobt, mit bem nötigen (Saig unb 
9Jcu«fatnufj gewürgt unb angerichtet ; Sotelettcn, tfalbSmildmer unb £amm«= 
cetetetten u. bgt. tonnen ^erum garnirt werben. 



fi9. Jtefemtt. 13. gbtfealung. 

Ihm Sopffatat. De la Laitue pommäe. 

2)iefe fe^r mißliche Wange gehört bennoch gu benjenigen, welche mehr 
a(* anbere einem 2öe<hfel ^inft^tli^ ihre« Uöerthe« unterworfen ftnb. 3ft 
nicht im ftrühlmgc biefer (Salat ein Sccferbiffeu für un«? Unb bennorf) bat 
er un« faum einige 2öo<hen einen angenehmen ©enufe gewägt, je wirb 
er auc^ fdjon getabelt unb noch einige 2öod>en fpäter ftnbet man tyn gar 
nidjt mehr wohlfchmecfenb ; man fe^nt fta> nach anberen (SJemüfen unb 
nach anberem (Salat unb ba wir im (Sommer auch foldbe batb erhalten, 
fo ift ber tfopffalat balb oergeffen unb oerachtet. 

41 
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1453. Gefüllter ftouffalat. Laitue farcie. 

9flan waljlt fyierju bie weniger feften £auptcf>cn, biefe werben t>on 
ben groben ©lättdjen getrennt, fer)r rein gemäßen, in gefallenem tedjenben 
ÜEßaffer eine Minute abgefegt, in'ö falte Söaffer ausgehoben, abgefüllt, 
fobann auf ein Xud), jebeö Jipäuptdjen für fid), bie ©lattdjen ausgebreitet 
gelegt, etwaö ©eflügel^arce eingelegt, bie ©lattajen barüber gefdjlagen unb 
bie ftarce mit biefen gan$ eingefüllt, ©obann roirb eine flache (SafferoUe 
am ©eben mit ©pecffa)eiben belegt, bie gefüllten ©alatfauptdjen, bie (Stiele 
uad) innen, genau aneinanber gelegt, gefaljeu, mit einem ©tücf roljen 
©cfyiufen unb ©petf [Reiben überlegt, mit guter $leifä)brül>c begoffen, mit 
einem mit ©utter beftridjenen Sßapier überlegt unb mit bem 3)ecfel gut 
jugebeeft. ©ine ©tunbe »er bem ©ebraudfe wirb berfelbe weidj unb fur$ 
gebünftet, febann gum Entfetten auf ein £udj gelegt, mit bem Keffer 
fajön gefermt, im $ranjc jwifdjeu jebeS ein geröfteteö ©rotljer$d)en gelegt, 
angeridjtet, ber ©alat fct)öit glacirt unb in ber üftitte etwaS 3)emi;(lHace 
gegeffen. $)er gefüllte (Salat wirb audfy als ©arnitur für ©Uppen, ge; 
oampfteä Jlalbfletfä), ©eflügel, 3U gebünftetem £5ä)fenpeifä} u. bgl. gebraust. 

1454. Salat auf »ürgerltäje «rt. Laitue a la bourgeoise. 

2)ie nötigen £äupt$en fdt> ener Äopffalat werben ton iljren äußeren 
rauljen ©lattern getrennt, bie (Stiele ab; unb ber (Salat einigemal bur$= 
gef$ nitten ; bann fefyr rein gewaf<$en, bem (Spinat gleich blandfyirt, ab= 
gefüllt, auägebrücft, fein gef Quitten unb bann bem (Spinat gleiä) gefönt. 



68. gltoptt. U. Teilung. 

Horn Sauerampfer. De l'Oseille. 

9lufcer bem (Sauerampfer, ber gewöljnlidj in unfern ©arten gebaut 
wirb, gibt e$ unter anberem audj eine 9lrt mit weingelb liefen unb eine 
anbere mit rotten ©tielen unb kippen. 5)er lefetere ifi ber ftrengfie. 3m 
Prüflinge, wenn biefe ^flanje ber <5rbe entfeimt, ifi fie fetyr gart unb 
angenehm unb ityre angenehme ©Sure bem menfdjlidjcn Körper $uträgti(§; 
Je größer fie aber wirb, j[e mcljr geljt biefe ©Sure in ©cfySrfe über, bie 
man i§r aber burdj Ueberbrüfyen nehmen lann. ©ie ift fowotyt $ur ©e= 
reitung guter ©Uppen, wie auefy ju ©emüfes©aucen fcr)r gut anjuwenben 
unb ein barauä bereitete« $üree mit albäsftricanbeau allgemein fcl>r gefäafet. 

1455. $üree toon Sauerampfer. Püree d'oseille. 

Einige Äorbdjen junger ©arten=©auerampfer werben rein burdfyfudjt, 
gewafdjen, blandjtrt, abgefüllt, feft auägebrücft unb bur<§ ein feines jpaars 
ftcb geftridjen; fobann wirb er in eine (SafferoHe getljan, etwaö SDcefyl 
barüber geftäubt, mit ftleif($bnu;e gerührt, gefaljen, mit üftuSfatnufj 
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gewürgt, etwas Qudtv bagu gethan unb üBer bem $euer, Bei Beftänbigem 
Stühren, gu einem Sßüree gefo<ht, Weldas oor bem einrichten no<f> mit 
einem (Stücf frifcher ^Butter gerührt wirb. (Sr wirb in eine (Snträe? 
(Schüffei angerichtet unb ein redjt fc^ön gefpicfteS, gut gebämpfteS ßalBSs 
gricanbeau in Stranden gefdt)nitten, Weldas, wieber in feiner natürlichen 
gorm gufammengefchoben, barüBer gelegt wirb. 



69. $tofyritt. 15. $btpung. 

San ber gelben Hübe. De la Carotte. 

Unter ben mancherlei Birten biefer SSurgel iji biejenige wohl bie 
wohlfchmecfenbfte, welche man mit bem frangöftfehen tarnen Karotte Be; 
zeichnet. Sfyxt $arBe ifi mehr rotfj als gelb; oon aufcen hat fie ein 
geringeltes 3lnfehen unb in fafr gleicher ®idfe n>irb fic giemlich cjrojj, runbet 
fidt) bann unb enbigt fidr) in eine bünne fabcna^nttdt)c (Spifcc. (Sie wirb 
ba« gange 3aljr hinburch gebraucht, waS bura) bie oerfchiebenen SluSfaaten 
ermöglicht wirb. 

1456. (Btlht Hüben auf bürgerliche ttri. Carottes a la bourgeoise. 

35a<? nöthige Quantum [c^öner, rother gelber SRüben wirb abgefchaBt, 
in gwetfingertange unb mefferrücfenbtcfe SBlattchen geseilt, btefc aufeinanber 
gelegt unb in feine (Stücfchen gefchnitten. (Sie werben in eine (SafferoHe 
gethan, gefatgen, mit einem (Stücf frifcher ^Butter unb einem (Stücfchen 
3ucfer Belegt, ein Quart gute ftletfchBrühe barüBer gegoffen, gugebeeft unb 
weich gebünftet. (Sie werben bann mit äftehl Wenig BeftäuBt, gefchwungen, 
noch einige Minuten gebünftet unb bann erhaben in eine ©cmüfe= (Schüffei 
angerichtet. 

1457. ©el&c Kuben mit flernerbfen. Carottes et pois vert. 

(Schöne, grofje, rothe gelbe DiüBen werben aBgef<haBt, mit einem 
9lefcfelBohrer, in ber ©rö&e einer großen grünen (SrBfe, @rBfcn auSgeBoljrt 
unb foldje ungefähr eine ÜDcafj, mit eBcnfo oiel grünen (SrBfen, in eine 
Safferolle gethan, gefalgen, gehörig geguefert unb neBft SBouiUon unb einem 
(Stücf frifcher SButter weich unb furg gebünftet. (Sie werben fobann mit 
einigen Slnrichtlöffeln ooll weifcer Bieter (Sauce gefchwungen, erhaben an; 
gerichtet unb mit geBacf enen Hühnern, l leinen <£otetetten, geBacf enen ÄalBS; 
milchnern ober §irn u. bgl. mehr Befranst, gur £afel gegeBen. 

1458. @elbe OTüben unb ^urf crerbfett. Carottes et pois mange-tout. 

2)ie getBen SftüBen werben in gleiche (Stücfchen ober bünne (ScheiBchen 
gefchnitten, mit einer gleichen Portion feiner 3ucfererBfen gewafchen, bann 
©utter, 3ucfer, etwa« (Saig bagu gethan, mit weiter SBouiHon Begoffen 

41* 
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unb weich unb furj gebünftet ; fobamt ein wenig mit SDlc^l fceftaubt, nod) 
etwaö Bouillon bauigethan, einige Minuten gebünftet unb bann angerichtet. 
9lud) ^ieju eignen fidt) borr)ergehenbe Beilagen. 

1459. ©elfce Üiübcti für Hochepot. Carottes glaeees. 

9lu$ ben gelben 9iüben werben bie berfchiebenften formen gefd^nitten, 
welche t^eitö jur ©efränuing grojjer £afelftücfe, ju ben ßfyartreufen (ges 
ftürjten ©Reifen ton ©emüfen), gu ben üJcaceboineS (gemixten ©emüfen) 
wie auet) gu ©alaten angewenbet Werben. %f)xt 3"bereitung ben ge* 
nannten Ware felgenbe: 

2>ie gelben SRüfeen Werben in teidjt gefallenem Söaffer mit einem 
©tütfehen 33utter einige ÜRinuten blanehirt, abgefeilt, in eine ©affcroUc 
gctt)an, mit einem ©tücfchen %üdtx unb iButter feelegt, wenig gefallen, 
weifje tfteifchbrühe ba$u gegoffen unb fo, gugebeeft, weich in it)rem ©afte 
fur$ eingebünftet. 

1460. ©clbe fflüfctn auf Jf omanber VHrt. Carottes ä la Flamande. 

^ierju werben bie langen, fingerbitfen gelben 9tüfeen gewallt; fte 
werben abgefärbt, in runbe bünne SBlättchen gefdmitten unb ben borfyer* 
gef^enben gleich gebünftet; fobanti gibt man jwei 9lnrichtlöffet boK Sauce 
allemande (legirte weifje ©auce) ba$u, fc^wingt biefe wohl burcfyeinanber 
unb rietet fte ergaben unb recht h c ife an. 

1461. @clic «üben mit ©Jiarge!. Carottes aux pointes d'asperges. 

2>ie großen gelben Dtüfeen werben mit bem ©ofjrer erfefengrofc auöges 
bohrt, fobann mit Bucfer, SButter, ©alj unb gleifd&brüfc weich gebünftet. 
Unterbeffen werben grüne ©ubbenfparget gereinigt, in f leine, erbfengrofje 
©tücfe gef^nitten, blanehirt, mit frifdjem Söaffer abgefüllt, auf ein $uct) 
gelegt, bann ju ben Bübchen getfjan, mit jwei 9tnrichtlßffeln bott weiter, 
bief eingelochter ©aucc gezwungen unb ergaben angerichtet. 



69. ^tetytitt. Iß. ^bibctlttng. 

#on ber meinen ^übc. Du Navet. 

ftaft febe (SJegenb ^at tyrt eigene ©orte töüben, woraus burch bie 
lange (Eultur berfelben biefe Abarten entftanben fein mögen, welche fidt) 
burd) it)re ©röjje, ftarbe unb $orm ber 2öur$eln unterfc^eiben. ftrtfch 
aus ber (Srbe geben fie ein gutes, leidet $u berbaucnbeS ©emüfe, Weldas 
fecfonberS mit gebünftetem Qamme(fleifä) für bürgerliche £au$haltungen 
eine nahrenbe ©Rüffel gibt, ©te werben auch fa n 9cfdt)nittcn unb bem 
Äraut ähnlich für ben SSinter eingemacht, moburch fie ben tarnen 
Diübenfraut erhalten. 
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1462. ©cbiinfictcs SRü6cn=©emüfe. Navets ä la bourgeoise. 

3wölf Stücf garte junge weiße Sftüben werben gefeit, in tyal6finger= 
lange, feberficlbicfe Stütfchen gef dritten, fchneU gemafd^eu unb in eine 
Sd)üffel get^an. üttan läßt bann in einer (SafferoUe ein Stücf 3ucfer mit 
2öaffer gergehen unb gum (Karamel braun treiben; fobann fommen bie 
iKüben, ein Stücf iButter, etwaä (Saig unb f^lcifd^brüt^c bagu, worin man 
fie, gut gugebeeft, Weich unb furg bänften läßt. $urg bor bem Slnricb^ten 
werben fie leicht mit SDce^I befiäubt, gefchwungen, unb mit biefem unb 
noch etwa« gleifchbrühe noch einige Minuten gebünftet. Sie werben in 
eine ©emüfefchale mit fehr weich gebünftetem £ammetfleifch angerichtet. 

1463. (SHacirte »ei§e Wullen für Garnituren. Navets glac6s 

pour garnitures. 

3arte weifte 9iüben werben in bier gleiche £hcite geteilt, fauber unb 
in egaler $orm gugef Quitten, blandjirt unb mit faltem Sßaffer abgefüllt. 
Sobann röftet man brei Gßtöffel Doli 3ucfcr mit einem biertcl s $fnnb 
Sutter auf fcb^waajem fyutx lichtbraun, gießt bann etwaö ftlcifdjbrülje bagu 
unb läßt eS gufammen auffoc^en. hierauf werben bie 9iüben unb etwa« 
Saig bagu getljan, gugebeeft, weich unb furg cingebünftet, fo gwar, baß 
bie 9iüben eine fa^öne lia^tbraunc, glängeubc ftarbc un ^ c i, lcn angenehmen 
©efdmiacf b>ben. Sie bienen gur 33efrängung ber großen gebünfteten 
ftlcifchftücfe, gu £ammel0feulen u. bgl. mehr. 

1464. £Bei§e Stuften mit $ed)aine(. Navets en haricots viertes. 

£)ie großen Weißen Diüben werben mit einem ©ohrer in bohnenähnlicher 
ftorm ausgebohrt, blanchirt, mit 3 uf f cr > ©utter, ^^ifchbrühe unb wenig 
Saig eingerichtet, bann weia) unb furg gebünftet. Sie werben fobann mit 
guter ©echamel übergoffen, bamit burdjeinanber gefchwungen unb febj heiß 
angerichtet; tyxum werben glacirte Gntenftücfchen garnirt. 



69. Jtotfcwtt. 17. 3Wsng. 

Von iren grünen Jtoljnen. Des Haricots verts. 

$)iefe$ ©emüfe ift für unfere $üche unb §au$haltungen fehr bebeutenb 
unb liefert unter mancherlei ©eftalten manage gefällige Schüffei für unfere 
Stifte. 9ttan fyeift fie im Sommer nicht allein als ©emüfe, fonbem 
auch Salat, ftür ben Söinter macht man fie für bürgerliche Stifte 
in Saig ein, unb felbft bie troefene weiße ©ohne gewährt noch manche 
beliebte Schüffei, wenn ber SBorrath ber 28intcrgemüfe gu (Snbe geht. £)ie 
beften ©orten unter allen fmb unftreitig bie SchwertsStangenbohnen unb 
Schwcrt;3h>ergbohnen ; bodj übertrifft an3^rtheit ledere alle unb fommt 
in biefer £inficht ben in ben äJiifibeeteu gezogenen faft gleid). 
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1465. ®rüoe ©oljutu ouf beutle 8rt. Haricots verts 

ä l'Allemande. 

9todj junge, garte SBohnen, wo möglich @dhwerts3wergbohnen, werben 
oon ihren 5&ben befreit, in ber Sftitte Durchgebrochen unb mit faltem 
5Baffer gewafcfjen. ©obann läfet man in einer (Safferotle ein ©tüdf ©utter 
heifj werben, gibt einen ©fjlöffel ooll fein gefdhnittene 3*«Betn unb gwei 
mit ^eterftlie bagu, unb röftet biefj gufammen einige ÜJlinuten; bann 
werben bie Dolmen nebfi bem nötigen 6alg unb einem ©tücfc^en 3"<fo, 
wie audj einem ©träumen SBoIjnenfraut bagu gethan, mit einem ©dhöfcf* 
löffei oolt guter ftleifchbrühe genäfet, gut gugebeeft unb auf tfohlenfcuer 
langfam weich unb furg gebünfiet. $urg oor bem einrichten werben fie 
leicht mit 9fteht geraubt, noch einige Minuten gebünftet unb bann mit 
gebünjtetem §ammclfleifch gu £ifch gegeben. 

1466. ©rüue 83o$ttett auf englifrfje Ärt. Haricots verts ä l'Anglaise. 

SJian wählt ^ierju nur gang junge Sonnen, welche unten unb oben 
abgefdjnitten , in genugfam fodhenbem, gefallenen Söaffer blancfjirt, bann 
abgefeilt unb auf ein $£udj, bamit baä üöaffer abtropfe, gelegt werben; 
bann werben fie gehäuft in eine Silbers ober ^orgeHans@c^ale angerichtet 
unb barüber ein ©tücf fefjr frifdje SButter gegeben. $>ie Butter fchmilgt 
über ben Sonnen unb fie werben baburd) einen feinen, angenehmen <&cs 
fdfjmacf erhalten. 

1467. ©ruue »oljnfu ouf froujoflfdie fixt. Haricots verts 

ä la Francaise. 

2>ie garten grünen iBofynen werben en filets gefcfynitten , fet)v grün 
b(and)irt, abgefeilt, auf ein £udj gum Abtropfen gelegt, mit einem ©tüct 
fer)r frifd)er SButter über bem fteuer gezwungen, mit etwaä Saig unb 
Üfluöfatnujj gewürgt unb mit etwas fein gefcfynittener, blandbirter Spctcrfllic 
unb ©lace im ©efehmaef gehoben, fobann nochmals gezwungen, in eine 
(£ntremet$:(2chale gehäuft angerichtet unb mit Gtroutonö garnirt gur Stafcl 
gegeben. @ie müffen fidh burdh einen angenehmen natürlichen ©efehmaef 
unb fä)dne (§)rüne auszeichnen. 

1468. ©rüue »oljneu ouf ßjjooefer Hrt. Haricots verts 

ä la Lyonaise. 

$)ic garten grünen Söhnen werben red^t grün in gefallenem, ftart 
ledhenben SBaffcr blanchirt unb auf ein £u<h gelegt; fobann wirb ein 
©fjlöffel ooU fein gefdhnittene Bwiebeln mit Sutter gelb geröftet, bie 
ißohnen bagu gethan, auf ftarfem fteuer fdhnell fautirt, mit etwaä SJiuöfatnufj 
unb bem noch fehlenben ©äf$ gebürgt, mit gwei Anrieh tlöffeln oell Sauce 
espagnole, etwaS ©lace, blanchirter Sßeterfilie, einem ©tücf 33uttcr unb 
etwa« 3>tronenfaft gcfchwuugen unb gehäuft in eine (Sntremet6:©chale 
angerichtet. 
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1469. ®rüne »^tieit als WiferBfeti. Haricots verts en petita pois. 

$)ie grünen SBo^nen werben ftein gewürfelt gefdtjnitten, fdc)ön grün 
Bland&irt, abgefeilt, in Sutter fauttrt, mit etwa« Btandjirter, fein ge; 
fänittener gjeterftlie, etwa« weiter (Sauce unb 3udCer untermengt, ergaben 
angerichtet unb mit ©lace Betriebenen <£routon$ garnirt. 



3om 5par0fl. Des Asperges. 

$)ie (Spargel werben Betanntlict) in eigen« ba$u Bereiteten, ftarf ges 
büngten 39eeten gebogen. (SJewöhnlidt) Ijält man bie fetyr bieten (Spargel 
für bie Bejten, aBer idt) Bin überzeugt, bafe man bamit bie 3»«Ö« Betrügt, 
wat)renb man ba$ Stuge Befriebigt; auet) gießen SBictc ben weijjen bem 
grünen toor, wa$ jebodt) nidjt ridjjttg i(t, benn bie grünen IjaBen einen 
weit feineren ©efdjmadf unb nodl) baä 2lngenet)me, bafc man flc genießen 
fann, fo weit ftc grün ftnb. $>ie (Speife gehört gunacfyft für ben ©aumen 
unb bie Bunge; oBwoljl baä 9luge baran ©oljlgefallen finben fann, wenn 
eine (Steife in möglicher S3oIIfommen^ett bargeftetlt wirb, fo Ijat bod) 
Ijier ber (SJefämatf bie erfte (Stimme. — 2)er ftarfe (Spargel ift barum 
weniger r>on gutem ©efämacfe, Weit man jugteid^ mit i^m aUjuoiel Don 
bem SBaffer mit jum üflunbe Bringt, worin er gefönt wirb, unb welche« 
biefe ©tätigen, gleidtfam Wie 9Röt)ren, in ftdt) eingießen, 9luc$ tyaBen fte 
üBerbie« einen ftarf eren ($5erudt) oon ben ajtijtBeeten, als ber gewöhnliche 
(Spargel. 2MeUetdt)t finbet man in biefer ©emerfung etwa« 2Biberfpredjenbe$ ; 
bie« wirb ftcfj aBer ton felBft wiberlegen, wenn man nur guten Söttttels 
fpargel unb recht grojje (Stangen batoon augleidt) bereiten lagt unb Beim 
©enuffe baö ^ier ©efagte einer Prüfung unterwirft. 

1470. Suargel mit ©uttersSauce. Asperges en brauche. 

Unter bem $opfe angefangen werben alle grünen, f<fyuty>enaljnli(§en 
SBlattchen aBgelöfl, bie (Stengel rein gefdt)aBt, gewafd^en, auf ein £udt) 
auSgeljoBen, in gleich große SBüfdt)et mit Sinbfaben geBunben unb bie 
(Stiele gleichmäßig aBgef Quitten, (Sine Heine halBe (Stunbe toor bem 5lns 
rieten Werben fte im gefallenen, fodt)enben Söaffer, Bis fidc) bie Äo'pfe 
Weidr) anfüllen laften, gefönt, bann gehäuft üBer eine jufammengelegte 
(Seroiette angerichtet unb eine SButter; (Sauce ertra mit feroirt. 

1471. Spargel auf fHemonteftr Ärt. Asperges ä la Piemontaise. 

$>ie (Spargetn werben ben \>orfyergefyenben gletdt) gereinigt unb gc; 
fotten, bann auSeinanber, bie $6pfe nach innen, in eine runbe (Sdjüfjel 
angerichtet, foweit fie efeBar ftnb mit frtfdt)gerteBenem ^armefanrafe bes 
flrcut unb mit heifjer geBräunter ©utter üBergojfen. 
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1472. Sjmrgelerfcfeit. Pointes .d'asperges. 

9Jtan »ät)lt t)iergu bie grünen, nid)t bicfen ©pargel; bicfc »erben 
entblättert, fo rocit fie gart ftnb gu (Srbfen gefönitten, redc)t grün blanfyrt, 
abgefeilt unb auf ein £u$ gelegt; bann »erben ftc mit einem ©tücf 
fet;r frif^er SButter fautirt, mit bem ne<§ fetylenben (Saig unb et»a$ 
9Ru«fatnu§ gebürgt, etwa« &udev unb einige Sßffel t>oU ©uprerne bagu 
getfyan, gut über bem SBinbofen gefd>»ungen, mit bem (Safte einer falben 
3itrone unb etwa« ©lace im ©efcfymacf gehoben unb in eine (Sntremctä: 
Schale gehäuft, angerichtet. 

1473. (Sparaclfotyen mit öcfdjamel. Pointes d'asperges ä la Colbert. 




(sie »erben gang bem oortyergecjenben gleidj zubereitet; jtatt ber 
Sauce suprßme »irb t)ter Sefcfjamet unb fein 3üronenfaft genommen, 
icbe^ et»a$ füfcer in %udtx gubereitet. <5ie »erben ergaben angerichtet 
unb mit Oeufe mollets garnirt. 



69. $bstpt 19. &HP«ftg, 

Eon breit gopfenfproflen. Des Houblons. 

©ie ftnb für.SSiele im ftrüljüng eine angenehme «Steife unb »erben 
t^eilS als ©emüfe, tyeiW at« ©olat gubereitet. Söilb »ädrft ber £otfen 
Befanntlidj an 3äunen, ber Beffere aber »irb in Hopfengärten gegogen. 
S3eim Sßufeen muß man nid^t geigig fein unb nu$tä »eiter, als ben garten 
obern £t)ett, ber frdt> leidet abbrechen lafjt, bagu nehmen; man läfet i^n 
fobann in oielem Baffer mit <Salg »eidj fodt)en. 

1474. gopfem@cmüfe. HouMons. 

©ei ber $oc$funft »erben nur bie erften triebe, »el<$e im ^rü^a^re, 
ben ©pargeln ä^ntidc), au« ben Söurgeln ^eroorforoffen, Benüfct. <Sie »erben 
nad^ forgfältigem Peinigen, »ie fdt)on Bemerft »urbe, im gefalgenen focfyenben 
Söaffer »eidc) Blancf>trt, bann abgefeilt, auf ein £uc§ gum Xrocfnen gelegt, 
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bann mit in ißuttcr gefchwifcten Fines herbes, Welche au« ^ßeterfilie unb 
3wiebeln befielen, ncbfl einem ©tücfchen %vidtx f etwa« <§at$ unb üfluöfatnufc 
gebünftet; baju fommen noch einige Söffet ooll weijje ©auce, etwa« 
<$[ace, mit meiner fic gezwungen unb gekauft angerichtet werben. 



69. ^bscfcnitt. 20. gtfriptang, 

Don tun jJdjtaarjumrjeln. Des Salsifis. 

$iefe SBurjel hat alle (Sigenfchaft einer guten tfoft für ^erfonen, 
Welche frant* finb ober waren. <5« gibt beren $wei Birten, bie aufliefen 
wtlb wadhfenbe unb bie cultioirte, in ©arten gezogene, au« (Spanien gu 
un« gefommene (Schwarzwurzel. @ie erfdjeint al« eine baumenbicfe, 
lange, fdfjwarze Söurzel, weld^e im §erbfte fcmmt unb fia) gut überwins 
tern lafjt. S3eim Ginfaufe mufe man befonbcr« barauf fehen, baft ftc oon 
innen recht weifc finb unb, wenn man fie ^erbrid^t, ein Weifjer, milch* 
ahnlicher (Saft barau« fyertjorquiüt. 

1475. (Sdjtoarjttmrjcrn olß ®emüfe. Salsifis. 

üftan rührt einen Äochlöffel fcotf Wlety mit fairem Sßaffer in einer 
(Schüffei an, giefjt etwa« Wenig (£ffig unb ba« noch nötige SBaffcr ba^u. 
$)ie Sd>wargwurgeln werben rein abgehabt, in goHlange ©tücfa^en ge= 
fdhnttten unb in btefe« angerührte Söaffer, bamit fie recht Wcifj bleiben, 
gelegt, <Sobann lafjt man ein (Stüct frif<$e SButter I;ei§ werben, ^ebt bie 
©(fywarjwurgeln auf ein reine« £udr) au«, fucr)t bie aUenfaU« noch baran= 
hängenben fd^warjen Xtyih au« unb gibt bie SBurgetn zu bcr ©utter; 
biefe werben bann gefallen, etwa« &udtx unb bie nötige weifje ^leif^brü^e 
baju gert)an unb fo weich gefegt. 2ßenn bie« erreicht ift, Werben bie 
SBurjeln abgefeilt, in eine anbere ©afferolle gett)an unb jugebeeft warm 
gefteÖt. ^n bie zurückgebliebene (Sf]cn$ wirb bie nötige weifje (Sauce 
getljan, über bem §euer eingerührt, mit etwa« 3itronenfaft unb bem nect) 
fet)lenben «Satz im (Sjefchmacf gegeben, burdj ein «Sieb über bie SBurjeln 
gefeilt, mit biefen noct) einmal atffgefocht unb angerichtet. 

1476. ©ebnrfcnc <Stf)mar$mur$eln. Salsifis frits. 

3)ie rein gelten unb gewannen (Schwarzwurzeln werben in t)albs 
fingerlange ©tüdfe gefc^nitten, in ber ftleifdhbrühe mit (Salz, etwa« 3ucfer, 
Sutter unb etwa« 3itronenfaft weich flef oann abgefegt, auf ein £uct) 
abgetroefnet, in gefchlagene ganze C*ier getauft, in Hftehl, mit geriebenem 
S3rot untermifcht, gelegt unb garnirt. Äurj oor bem einrichten Werben 
fie au« heifeem <Schmalj lichtbraun, gebadfen unb über eine (Seroiette auf 
eine runbe ©<f)üffel angerichtet, (Statt mit ©rot garnirt, werben auch 
bie (Schwarzwurzeln in SBacfteig getauft unb lichtbraun gebatfen. 
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3n bcr Mty »irb BefonberS bic glatte £ugel=9lrtif<hocfe gern ge ; 
nommen; ftc Ijat bie grö&ten ©lumenföpfe, bufc blaulidjbraune (Schuppen 
unb einen fcT^r fleißigen ©oben. 2>ieS fe^r belebte biftelartige äüchen* 
©c»ächS »irb oon fielen t)crfj^cad>tct unb »irb nidjt nur allein als 
©emüfe aufgetifdjt, fonbern eS »erben aud) felbjtfta'nbige f leine ©ertöte 
barauS bereitet, »eld;e ton Zennern gut aufgenommen »erben. 



1477. ftrHföotf en auf ^oflänbi f^c «rt. Artichauts ä la Hollandaise. 



3arte fdjone 9trttf<hocfen »erben am SBobcn rein augcfdmttten , mit 
Bitronenfaft eingerieben, bie SBlattcr $alb abgeftufct, bann in frifdjcS Sföaffer 
mit Bifronenfaft gefauert, gelegt, ©obann löfjt man in einer (JafferoHe 
t>tnreid)enb SBaffer jum (Sieben fommen, gibt (Sal$ unb Bitronenfaft ba$u, 
legt bie 9lrtifd)oc?en ein,* beeft fie gut ju unb lafjt fie auf bem SBinbofen 
ftarf fteben. 3hr fdmelleS 3Beich»erben ^5ngt oon ihrer 3art^cit unb ©röße 
ab. Söenn Tie nun »cid) fmb, »erben fic auf ein Sieb ausgehoben, bie 
inneren S3lätter fammt ihrem ©arte mit einem flehten Söffet ausgehoben, 
fo $»ar, ba& bie äußeren SBl&tter ganj bleiben unb bie 9lrtifd)ocfe nicht " 
befdjabigt »irb. (Sie »erben bann »icber »arm geftetlt, beim 3lnridjten 
in eine ©afferolle oon (Silber ober Sßorgetlain, bie ^Blatter nadj unten ge= 
fteHt, eingerichtet, et»aS $onb barunter gegoffen unb in ^Begleitung einer 
hoKanbifdjen (Sauce $u £ifd) gegeben. 

1478. flrtifdjorfc mit feinen Kräutern. Artichants ä la Barigonle. 

$ie (SJröfee bcr 5lrtifd)ccfcn beftimmt ihr Quantum; fie »erben am 
SBoben fehr rein abgebreht, bie aufjeren ^Blätter abgelßft, bie mittleren et»a$ 
abgeftufct unb aus biefen ber IBart fammt ben ^Blättern ausgehoben unb 
in ©affer mit <Sal$ unb 3<tronenfaft leidet blandjirt aber nur f)(db »ei<h 
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getobt, bann in 1 « falte SBaffer gelegt, abgefüllt unb auf eine ©eroiettc 
umgeftürjt, bamit baä SSaffer abfliegt. Unterbeffen »erben Champignons 
unb Sßeterfilie fein gefdjnitten, mit feinen Kräutern unb einigen (Sfjlöffeln 
toll geriebenen 39rot untermengt unb bamit bie Slrtifd^ocfen gefüllt; bar« 
Über werben nun bie ^Blatter jufammengebunben, bie 3lrti[cf)ccfcu in eine 
fladje, am 33oben mit ©pecf unb © djinf cufcljeibcbcn belegte (Sajferolle btd>t 
aneinanber etngeridjtet, leiajt gefaljen, mit einer in ©Reiben gc^nittenen 
3»iebel unb einem SÖouquet SßeterfUie belegt, et»a6 guter ftonb unb ein 
®la8 ÜKabeirasSßein barüber gegojfen, mit ©pecff$eib(§en unb über biefe 
eine mit iöutter beftridjcne $apierf<$eibe gelegt, gut jugebecft unb im Ofen 
toHenbä »eidj gebünftet, »o man fic ton B«t $u 3«t mit tyrem ftonb 
begießt. 33eim Slnric^ten »erben fte ausgehoben, ber graben abgelöft unb 
bie Slrtiföocfen f<§ön angeri^tet ; ber gonb tt)irb pafftrt, entfettet, mit ^roei 
Slnri^tlöffeln toll Sfoagnole aufgefodjt unb übjr bie 2lrtifd}o(fen angeridjtet. 

1479. gefüllte «Crtif^orfcn. Artiehants ä la Bordelai.se. 

5)ie nötige 5lnja^l fd^öner Slrtifd^ocfen »erben ben tortyerge^enben 
gleid) $ergeri<§tet. Unterbeffen »erben 3»ei (Sfpffel toll fein gefa)nittene 
3»iebetn in Oel paffirt, auf ein ©ieb abgegoffen, bie 3ttw&*ln tritt fein 
gef^ntttenem gelobten ©$infen, gefd^nittener sjSctcrfllic unb einigen (Sfc 
löffeln toll bicfer, brauner ©auce gut »errüfjrt unb bamit bie 31rtifcr)ocfcn 
gefüllt, »el$e überbunben, ben oorfyergetyenben gleid) in eine floate ©afferolle 
eingeri<$tet, gefal$en, mit einem Lorbeerblatt, einer in ©Reiben gefd>tttenen 
3»i&el unb Sßeterfilie gemürjt, mit einem ©las Vin de Sauterne unb 
ebenfo oiet gutem ftonb begoffen, mit ©petf unb einer Spapierfdjeibe über» 
legt, gut augebcdt, im iÖadofen langfam gebünftet unb öfters mit iljrem 
ftonb begoffen werben. S3eim 3lnrid)ten »erben fie auf eine ©djüffel breffirt, 
ber ftonb paffirt, rein entfettet, mit et»a$ (Sftagnole untermengt, einges 
fod)t unb mit biefem bie 5lrtifct)ocfcn übergoffen. 

1480. «rtiföotfctt auf ttalieniföe «rt. Artichants ä ritelienne. 

2>ie nötige 3^1 5lrtifd^ocfen »erben am ©tiefe abgefa^mtten, bie 
aufjeren Blatter abgeföft, bie obern abgeftufct, ber iöoben fauber abgebet, 
bie 2lrtifd)ocfe in $»et Steile geteilt, ton ben inneren blättern unb bem 
SBarte getrennt, in oielem foa^enben Sßaffer mit ©al$ unb 3ttronenenfaft 
fyalb»etdj blandjirt, bann in eine ©d)üffel in'S falte SBaffer gettyan, ab» 
gefüllt unb auf ein £ua) jum Abtropfen gelegt, ©obann läfct man in 
einer PI fit a saute ein ©tücf Butter unb et»a$ Oel Ijeifj »erben, gibt 
3»ei (Jfjlöffel ooU fein gefajnittene 3»iebeln unb ebenfo biel Sßeterftlie baju, 
röftet bie« einige SJlinuten unb rietet fobann bie falben SÄrtifdjecfen eine 
an bie anbere ein. ©ie »erben gefalgen, mit et»a$ gutem $onb unb 
©arbellenbutter begojfen, bann gugebeeft unb im mitteltyeifeen ©atfofen, bei 
öfterm 33egie|jen, oollenbS »ei($ gebünftet. ©ie »erben gekauft ange; 
rietet, unter bie Fines herbes et»a$ £omat;©auce gettyan, jufammeu 
aufgefegt unb über bie Slrtifdjocfen gegoffen. 
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1481. Ärtifdwtfcn auf foantjdjc Ärt. Fonds d'artichauts 

a l'fispagnole. 




£>icr$u werben nur bieSBöben genommen, nämlich bie oon ben23lats 
fem unb bcm SBart gereinigten 3lrttfc^ccfen;53öben (Fonds d'artichauts) 
»erben fauber gugefd^nitten (abgebet), mit 3itronenfaft eingerieben, bann 
mit einem ©tücf SButter, ©alj unb 3itronenfaft im 2Baffer weich gefönt 
unb in'ö falte SBaffer gelegt, ©ebann wirb eine flache QafferoUc am 
©oben mit ©pecfjdjeiben belegt, bie 5lrti|d>ocfenbobcn barüber gelegt, biefe 
mit guter ftleifchbrühe begoßen, baä nötige ©alj unb 3itrcnenfaft baju 
gegeben, gut jugebeeft unb oollcnbö weich gebünftet. 33eim einrichten wers 
ben bie 3lrti)'c^ocfen, im #ran$e über fid; liegenb, in eine (Sntrcmetäs 
©chüffet breffirt, äwifchen jebe ein §äuptel braifirter ^opffalat gelegt unb 
mit einer red^t fräftigen flarcn foanifchen ©aucc maefirt. 

1482. ©efüttte «rttfdjüitatMbcn. Fonds d'artichauts farcis. 

£ie 5lrtifc^ocfenboben Werben, ben \jor^erge^cnben gleich, Weich ge* 
bünftet unb auf ein £uch gelegt; fobann wirb bie nötige ©eflügeläfarce 
mit brei (Jfelöffeln ooH Fines herbes genau oerrührt, etwa« ©lace baju 
gegeben, bie ©oben bamit gefüllt, biefe glatt unb mit SButter bejtric^en, 
mit geriebenem braunen ©rote überfäet, in einer Plät ä saute mit gutem 
gonb eingerichtet, mit einer mit Sutter bejtric^cncn ^apierfc^eibe gebceft, 
worauf man ftc fobann oollenb« Weich bünjiet, woburch ftc nebenbei eine 
fefyöne $arbe erhalten. S3cim Anrichten werben fie gehäuft in eine (Sntr&s 
©Rüffel aufbreffirt, fchön glacirt, etwa« £)emi=©tace barunter gegoffen 
unb $ur £afel gegeben. 

• 

1483. (Marlene 9(rtifrtjotf cn. Artichauts frits. 

Jpier^u wählt man Heinere 3lrtifchocfen ; fte werben ben oor^erge^enben 
gleich zubereitet ober gan$ weid) gebünftet. Uuterbeffcn bereitet man oon 
gebratenem ©eflüget, Ochfenjunge, @ham}>ignon$, mit guter brauner ©auce 
ein fräftigeä biete« ©albicon; mit biefem Wirb ein 9lrtifchocfenboben ge; 
füllt, ein anberer barüber gelegt, unb auf biefe 2ßeife fortgefahren, ^ie 
werben fobann in abgefangene Gier getauft, mit 93rot überfäet, !ur5 
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toor bem Stimmten aus Ijeijjem ©cfymalj gebacfen, bann ge^Huft über eine 
äufammengetegte ©eroiette auf eine ©Rüffel angerichtet unb in iljre SRitte 
ein SBouquet redjt grün gefcaefener $eterfitie gelegt. 



09; Jpscpt. 22. &Mptmjj. 

$on ben CCarbancn. Des Cardons. 



$iefe« efebare 2)iftelgeroa<$3 

flammt au« (Spanien unb tuirb 

bei ben größten £afeln fc^r ge; 

achtet; e$ wirb aber feit totes 
ten ^atjren au( ^ & e i un $ i n 

©arten gepflanjt unb gebogen. 
SDie kippen müffen bid, feft 
unb ooflfommen unb »on gelb* 
li$ »eifjer $arbe fein. 2)a 
biefeS <$5en>ää)ö feine Dteife erft 
im Getier ober ©c»a<f)$l)aufe 
erhalt unb feine ritofcenartigen 
93lätter biefe toeijjlidf} gelbe $arbe 
erft ermatten, fo muß man beim 
Ginfaufe feljr barauf feljen, bafc 
biefe nid^t »urmftidjig, porös 
ober gar tyoljl ftnb, n>eil fte 
bann unbrauchbar unb folglich 
gar nichts taugen. 




148*. Sarbonen mit Odjfenmttrl. Cardons ä la moelle de boenf. 

üttan n>ä^U nur bie ton »a<f>tfab>ti(f>er ftarbe unb gelblidt>n>eiften 
kippen. SDiefe »erben in fingerlange gleite ©tücfe gefdjnitten, in vielem 
foetyenben SBaffer mit ©atj, (Sfftg unb einigen S3rotfdt)etben fo lange ge* 
fod&t, bt$ ftdt) eine feine faferige #aut abftreifen lagt, <3ie »erben bann 
auf ein £udj gelegt, mitteljt grobem ©alj unb einem £ud?e biefe häutigen 
ftafern abgeftreift, abgerieben unb bann in'« frifd&e SBaffer gelegt; menn 
nun alle fo beenbet finb, »erben fic auf beiben (Snben rein gugefdb^nitten 
unb in einer $ett;23raife m it ^itronenfaft unb 8al$ »eidt) getobt. Äurj. 
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r>or bcm #nn<$teit »erben flc auf ein <5tefc gelegt, bamit ba« ftett ab? 
fliegt, bann gekauft in eine ©ntremet«;<5$üffel aufbrcfftrt, mit einer fe$r 
traftigen Sauce espagnole leidet übergoren unb mit 9Jcarfftü<!<$en belegt 
jur £afel gegeben. ©in Ijalbe« ^Pfutib £)<§fenmarf wirb in gleidfj grofje, 
ooate, runbe ©tücfäjen gefajnttten, in*« falte 2Öaffer gelegt unb fo an ber 
@eite be« geuer« lamuarm ge»äffert, bamit fie fd)ön »etfj werben; bie= 
fclben werben nun in eine anbere ©afferollc gctjjan, mit einfacher ftleifdj; 
briu)e übergoffen, gefallen unb einige 2Jctnuten langfam gefönt. $)iefc 
9ftarfftücf($en »erben nun über geröftete iBrotfrüft<$en gelegt, biefe glacirt 
unb bamit bie ©arbon« garnirt. 

1485. Garbditett mit ^armefantafe. Cardons au Parmesan. 

$)ie ©arbonen »erben in ber SBraife »eid) unb redjt »cijj gefotten, 
bann in breifingerbreite ©tücfdjen gefcfynitten. ©« »trb eine ©afferolle \>on 
(Silber ober $or$ellan mit Butter angcftrtdjen, am ©oben mit ©arbonftmfdjeu 
belegt, barüber eine 33eä)amel= Sauce geftridjen unb mefferrücfenbttf mit 
frifdjgeriebenem Sßarmefanfäfe beflreut; darüber fommen »ieber ©arbon= 
©tücfdjen, Söedpmel unb Äafe. 2)arü6er rotrb 53rot geftreut, über biefe« 
jerlaffene frifdje ©utter gegoffen unb im ©adfofen langfam gratinirt. 



Hon ton Qtünm (Irbfen. Des Pois verts. 

(Sin ©emüfe tton frifcfyen grünen ©rbfen gehört ju bem feinften, »a« 
bie tfüdje liefern f ann unb feine« oon ben übrigen f ömmt biefem an guten 
©efömacf unb 3«tyeit glei<§, nur müffen tyier$u bie feinften ©remplare 
gewählt unb genommen »erben, gerner mujj man fefyr barauf ad)ten, 
ba£ bicfelben frif<$ gepflüeft unb ebenfo au« ben ©d^oten genommen 
»erben, inbem jebe ©tunbe nadfj bem 5lu«lefen burd) ©inbringen ber 2uft 
itynen fdjabet unb benfelben ben feinen Söotylgefdjmacf nimmt. 

1486. ©runc (?rbfcn auf cnglifdjc Ärt. Petits pois ä l'Anglaise. 

S»ei 9ftafj grüne ©rbfen »erben bur<$fucf>t, eine viertel (Stunbe oor 
bem 2lnrid)ten in gefallenem fod)enben SBaffer fd>netl btandjirt, abgefeilt, 
abgetropft, in eine ©ntremet«s@<$ale gekauft anger iahtet unb barüber ein 
©tüd fetjr gute frtfdje ^Butter gegeben. 

1487. ©rane Grafen auf fraujafifdje «rt. Petits pois ä la Francaise. 

3»eiüflafj feine grüne ©rbfen »erben in eine breite ©afferolle get^an, 
mit einem falben SJJfunb frifd&er ©utter, einem ©ouquet ^eterfilie unb einer 
3»iebel belegt, nebft bem nötigen <5al$ unb 3ucfer ein ©Ha« frifd^e« 
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Söaffer baju gethan unb auf fä)nettem ^euer gebünflet. Senn fte meid) 
unb fur$ eingebünflet finb, wirb bie 3»i«^l unb bie ^eterfilie weggethan, 
' einige Söffe! toott bicfe weifte (Sauce ba$u gegeben, gefdjwungen, gehäuft, in 
eine CSntremetS=<Schale angerichtet unb mit gebacfenen (SroutonS befranst. 



09. stritt 24. &Mfctfl«q. 

Hau ben Sttacrboincs, ben ÖEfjartrrufrn unb Porburm. Des 

Macedoines de legumes, des petites Chartreuses et des 

Bordures de legumes. 

(Sine MacSdoine de legrumes gehört gu ben Bejlen CntremetS ber 
@emüfe. 3)ie 3eit beS ftrühlingS ijl bafür bie geeignetfte. (Sie werben 
in ßruflaben, in SBorburen ober in GntremetSs(Schalen angerichtet. 

(Sine ÜJcaceboine im $rüh l in g Befreit aus grünen Söhnen, 
^flücferbfen, SBlumenfohl, Karotten unb (Spargelfpifcen. 

(Sine 3ftacebotne im (Sommer tfl gufammengefefet aus gelben 
unb meinen 9tüben, f leinen 3wiebeln, abgefaulten (Saubohnen, Slumenfohl, 
Slrtifa^ocfenböben unb Äohlraben. 

(Sine üttaceboine im SB int er auS gelben unb weiften SRüben, 
föofenfohl, Champignons, ©dhwarjwurjeln, (Sellerie unb (SarbonS. 

3u allen ÜRaceboineS muffen bie grünen SBohnen fpifcwecf artig 
Qefdjmtten, bie gelben unb weiften SRüben, Äohlraben, (Setleriewurjeln runb 
ober ooal ausgebohrt, bie 3wiebeln, ber ftofenfohl unb bie Champignons 
fleht, runb unb fefl gewählt, ber iBlumenfohl in f leine löschen geseilt, 
ber Karbon unb bie ^rtifdjocfenböben in würfeliger %oxm gefdjnitten fein, 
unb bie grünen SBoljnen, iftofenfohl, ©lumenfoht, ^ßflücferbfen unb ©pars 
gelfpifccn im gefallenen Gaffer bland^irt werben. (Sie werben fobann abs 
blaitdjirt, bie gelben unb weiften SRüben, Äohlraben, (Sellerie unb bie 
Ileinen 3wiebeln mit CSonfommä, SButter unb 3ucfcr, bie (SarbonS, @djwar$s 
wurzeln, Champignons unb bie 3lrtifd)Octenböben allein weift gebünftet. 
ferner muft bemerft werben, baft ber 0came ÜJcaceboine ein ©emüfe h*i|ft 
welche« aus mehreren (Sorten befteht; (Sfjartreufe eine geftür$te (Speife 
oon aufgefegten ©emüfen ifl, eine Bordüre de le"gumes ebenfalls aufgefegt 
unb geftürjt ifl unb bagu bient, anbere ©orten ©emüfe unb ftleifchftücfchen 
in ihren leeren 9laum aufzunehmen. 

SDtc fleinen ©hartreufen ftnb oon gutem (Sffeft unb eignen fta) bes 
fonberS, bamit grofte ftleifchftücfe j U garniren; fie finb größtenteils mit 
(Geflügel, SBilbpret unb anberen fleinen (SalpifonS $ufammengefefot. £>te 
jungen ©emüfe, womit fie aufgefegt werben, finb immer mit bem Colonnes 
3luSftecher ober mit Wepfelbohrern ausgeflogen unb werben, wie oorhers 
gehenb bemerft würbe, juoor weich gebünftet ober bland)irt. 
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1488. Äfeine Gljartrettfett u la royale. Petites Chartreuses 

ä la royale. 




3»ölf große, red)t rotfye gelbe föü&en, ebcnfo biel »eiße Dtübert »erben 
gereinigt, in ^»eifingerbreite ©tütfe gefdfynitten unb biefe, jebe ©orte für 
fid), in ftarf bleifiiftbicfe <3tücfd)en ausgeflogen, »eld)e mit etwa« <Sal$ 
einige Minuten blandjirt unb bann »eid) gebünftet »erben, ferner »irb 
eine Xfyeetaffe bott in (B>pifc»ecfd)enform gefdjnittene grüne ©oljnen, ebenfobiel 
^flücferbfen redjt grün blandjirt unb auf ein ^ud) jum 2tbtrocfnen gelegt. 
S»6Cf hU fünfeefyn Keine (Srouftabe^b* r in d)en »erben gut mit geflarter 
frifd)er Butter au«geftrid)en, am ©oben ein runb gefd)nittene« <5d)eibd)en 
eingepaßt, biefe« mit ©utter überftrid)en unb einige Minuten auf« <5i« geftettt. 
©obann »irb ber ©oben biefer ftörmdjen aufgelegt; e« »erben nämlid) 
bon red)t fd)»arjer Strüffel in ber ®röße eine« ^reifreujerftücfeö runbc 
@d)eibd)en au«geftod)en, »eld)e, an eine ©ptcfnabel geftetft, in bie 2ttitte 
gelegt »erben; außen fyerum »erben ^ßflücferbfen unb grüne ©ofynen ge; 
fd)macfbott eingelegt. SGBenn nun bie ©öben ber ftörmdjen Q ß e f° beenbet 
ftnb, »erben bie ©emüfe mit @i beftrid)en unb mefferrücfenbicf mit ®eflügel«5 
Sarcc gebeeft. ©obann »erben »eiße unb gelbe 9iübd)en abwedjfelnb an 
ber ©eite ber $örmd)en unb bi« jur .ftalfte berfelben fd)rag auf geftettt, 
»eld)e ebenfalls »ieber mit (Siern beftrid)en unb mit ftarce überftridjen 
»erben; über biefe fommen nun »ieber 9ftübd)en unb g»ar in ber 2lrt, baß 
über jebe« »eiße ein gelbe« unb über Jebe« gelbe ein »eiße« 9tübd)en ju 
ftefjen fömmt, biefe aber nad) ber anbern ©eite laufenb geftettt werben. 
SBenn nun aud) biefe »ieber genau mit <5i überftrid)en unb mit 5<*rce 
red)t glatt unb in gleid)er $)idfe au«geftrid)en finb, »erben fte bi« ftarf 
mefferrücfenbicf bom D^anbe mit einem ©alpicon ä la royale (ftefye 9lbfd)n. 7) 
falt gefüllt, ber SRanb ber $arce »irb mit <5i beftridjen, mit $arce gebeeft 
unb barüber ein runbe« , mit ©utter Beftridjene« ^apierfdf>eibd)en gelegt. 
Gine Ijalbe ©tunbe oor bem 3lnrid)ten »erben fie au bain-marie langfam 
gefod)t, ausgehoben, ba« ^ßatoier abgezogen, in eine @ntröefd)üffet geftürjt, 
oben leid)t glacirt unb bantnter et»a« 2)emU©lacc gegoffeu. Äuf biefelbc 
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9trt unb 3öeife werben alle f leinen unb großen <Sr)artreufen angefertigt, 
unb e« wirb bem ©efd&macfe eine« ^eben überlaffen, wie er feine ©emüfe 
einlegt ; ebenfo bemerfe iä), um alle 2öicberl>olungcn oermeiben, bajj bie 
Bereitung aller Gtyartreufen ftetä biefelbe ift, unb nur ber 3nr)alt berfelben 
bie Sßeränberung beä SRamenä ober Benennung bebingt unb idj weife befc 
$alb auf ben Sibfönitt 7 ber oerfd^iebenen ©alpiconä jurürf. 

1489. (Sttit ^artrettfe mit gelbljü$iteirtt. Chartreuse de legumes 

aax perdreaux. 




©ine ©türjfcrm wirb mit flarer frifetjer SButter au«geftrtcr)en unb 
ganj mit Rapier aufgelegt. $)er ©oben berfelben wirb mit glei<§ grojjen, 
redb,t grünen jets-choux-9id3d>en im Äranje belegt, an biefen fd&liefjt ftd^ 
ein gweiter tton in gleicher ©röfee ausgeflogenen, rec^t weife unb weidj ge; 
bünfteten weifjen 9lüben, ju Hefen fßmmt ein britter ebenfalls Mit jets- 
choux-üii^djen, bann enroterter oon f)o<Jjrotc)en gelben Drüben in $orm 
ben weifjen 9Rüben gleidfy; bie ÜJUtte fdjliefjt bann ein 5Blumenfor)lröSdjen. 
2)ie ©eiten ber ©tür^form werben ebenfalls mit weifjen unb gelben 9üiben, 
fdulenartig ober in ßarreaus^orm gefdjmacfooll auSgarnirt unb red^t glatt 
unb fleinfingerbicf mit ,£albflcifdj:5arce ausgetrieben, llntcrbeffen r)at man 
oier 8relbfyür)ner mit oier ©türf SBirfingfraut Weier) unb fur$ gebünftet, mit 
Welchen ber innere 9iaum, bie $elbr/ür)ner fdjön oerfcf)nitten, bis fingerbidf 
oom 9ianbe in jwei Sagen gefüllt wirb; barüber fommt eine $ecfe oon 
ftarce, welche genau an ben 9?anb gemalt unb ebenfo redtjt glatt ge» 
ftrict)en wirb, darüber wirb nun eine mit ©utter beftrid&ene $J3apicrf(r)eibe 
gelegt "unb bie (Sljartreufe eine ©tunbe oor bem 2lnri(t)ten in SBaffer 
gefönt, iöeim 5lnricr)ten wirb fic ausgehoben, abgetroefnet, in eine (5ntr(ks 
<Sdt)üffel geftürjt, bie ftorm nadt) einer Minute abgehoben, baS Rapier ab= 
genommen, bie obere (Seite ber (£ljartreufe fdt)ön glacirt unb unten Ijerum 
mit redfjt grünen jets-choux-9JöSd)en eine iBorbure gelegt. (Sine braune 
©auce, mit 2ßur$el;(5ffeng zubereitet, wirb ertra beigegeben. 

9luf biefe %rt ^bereitet erfahrnen biefe (Styartreufen alS: 
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1490. @ro§f Gljartrfufe mit flaligs ober £ammcl^ilet. Chartreuse 
de legumes au filets de veau ou de mouton. 

1491. @ro§e Gfjnrtrnijc tidtt jungen (Snten. Chartreuse de 

16gumes aux cannetons. 

1492. ©rojjc fcljortrtttfc bou tfatbßbricBtrjcn. Chartreuse de 

legumes aux ris de veau. 

SDcr #ot)l rnufc jebe« 2M rect)t n>eid^ r furj unb mit gutem ftonb gebünftet 
unb in gwei Sagen mit ben bezeichneten, rect)t weid) gebünfteten XenbronS 
(S8ruftftüefcr)en) ober ben gebeunpften ris do veau eingerichtet werben. 

1493. ©cftörjte ©cmüfesöorburc mit föoujtcln. Bordüre de 

legumes aux cailles. 




Sfton w<tylt ^ierju eine glatte, ftngerr)o$e iBorbure=ftorm ; biefe wirb 
mit SButter au$geftrid)en , mit Rapier auegelegt unb wieber mit ©utter 
überftricr)en. ferner t)at man toon gelben unb meinen 9tuben mit bem 
(Solonne^luSftedjer t)albfingerlange unb wie ein ©rofdjenfrücf biefe runbe 
©tücfd)en ausgeflogen , worauf bann jebe ©orte für ficr) in gleich biefe 
©d)eibct)en geseilt, blanc^irt unb Weier) gebünftet wirb. ÜTlit biefen Weifjen 
unb gelben 9iübenbtättd)en wirb nun bie §orm aufgelegt; oon ben gelben 
9tubd)en wirb t)art am SRanbe be$ ©obenä ein #ran$ in ber Hrt eingelegt, 
bafj biefe über fid) felbft ju liegen fommen, an biefe reit)t ftd) wteber ein 
weiter unb am inneren ftanb Wieber ein gelber Äranj. öbenfo »erhalt eS 
ftd> mit ber äußeren ©eite, welche ebenfo aufgefegt wirb, namlid) jebeemal 
ein weiter unb ein gelber ßrang; innen werben bie 9tübct)en mit ©iflar 
beftrier)en unb mefferrücfenbief mit ftarce belegt, welche« mit 93orftd)t ge; 
fetten mu|, bafe ftd) bie 9iübcr)en nier)t oerrüefen. $>er leere 9faum wirb 
alSbann mit geföntem biefen ©pinat, unter welchen man fünf rot)e ©elbeier 
gerührt t)at, gefüllt unb, nacfybem man bie SBorbure mit einem mit 93utter 
beftridjenen Sßarnerfrang gebeert t)at, wirb fie eine t)albe ©tunbe oor bem 
Slnriäjten im $>unft gefotten. (Sbenfo t)at man eine uTiaceboine ton grünen 
5Bot)nen, ©pargelfpifcen, (Srbfen mit einer 23efd)amel=©auce bereitet unb au 
bain-marie Warm gefteHt, wie aud) ad)t ©tücf Äopffalat gang gebünftet. 
Seim Anrichten wirb nun bie Borbure in eine entr£e:©ef>alc geftürgt, 
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nadj einer SDlinute auGgeljoben, bie SDcaccboine in ben leeren {Raum gefüllt, 
Darüber ad^t <ötücf fa^ön gebratene 2Baa>teln unb annfdjen jebe« ein ©alats 
$5u&t<$en breffirt unb, nadjbem biefeS normale* fdjön glacirt ift, mit ©es 
gleitung einer braunen Sauce espagnole gur £afel gegeben. 

1494, Öefiürjte ©craüfcsöoröurc mit (Srbfett unb Atotbsmit^ncr. 

Bordüre de legumes aux ris de veau et petits pois. 




$)ie ©orbure n>irb ber oortyergetyenben ganj glei$ ausgelegt, gefodjt 
unb geftürjt. 3n ^ re SWitte femmen beim 2lnr tagten grüne (Sr&fen & 
l'anglaise, aufjen Ijerum wirb ein $rctn$ bon gtacirten tfalbSbrieSajen unb 
anufdjeu jebeS ein #afynenfamm, au« Ca^fenjunge gef<§mtten, garnirt. 

1495. @eflür)te $cmü>©orburc mit (? fiirorcc unb GscolflüeS. 
Bordare de legunies aux fllet« de volaille ä la Chicoree. 




2)iefe S9orbure wirb roie bie borige bereitet. SBeim 9lnria)ten n?irb 
fle in eine <5ntr4e;<öd)Üffel gebürgt, in ber äRitte ganj bief gefoajte (Sljicoree 
gegeben, außen tyerum toerben fautirte #üljnerbrüftdjen unb ebenfo ge; 
fdwittene ,3ungenftücfa)en abtr-cdjfclnb im ftranje gelegt unb, nacfybem aÜc$ 
febön glacirt ift, lotrb eine Sauce supröme ertra na$fertoirt. 

1496. (Peftürjte ©emüfc=©orbure mit ^Qubcn-Örüftdjcn. Bordüre 
de legumes aux fllets de pigeons ä la Chantilly. 

SDiefe ©orbure wirb ebenfo bereitet, nur mit bem Unterf<$iebe, betfj 
bie innere (Seite au$ mit f5farcc belegt toerben mu| unb babuvä) in ber 
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öorbure fctbft ein leerer 9taum entfielt, meiner flatt be8 ©pinatS mit einem 
birf beretteten ©alpicon oon ©änfelebern unb ÖttyamoignonS gefüllt wirb; 
barüber fommt ein mit Butter beftrtd)ener ^apierfran^. ©ie toirb eine Ijalbe 
©tunbe oor bem 9lnri(§ten au bain-marie gefönt, in eine @ntr£e; ©Rüffel 
geftürjt, ber leere Diaum mit gebünftetem SBirftngtraut ober jet-choux ans 
gefüllt unb barüber ein Kranj oon fautirten £aubenbrü|t(§en unb in gleicher 
5orm unb (SJröfee gefetynittenen ©(fyinfenf<$nitten gelegt, alles nodjmalS 
fcfyön glacirt unb mit einer Sauce espagnole aur £afel gegeben. 



69. ^bstfcmtt. 25. %bt\ßm. 

Hon ben großen fiotyntn, 5aubol)nen 1 £umnfbot)nrn. Des 

Fe>es de Marais. 

Bon biefer in Oerfcfyiebenen Barietäten bei ber Kocfyfunft oor? ommenben 
(Skmüfe^lrt »erben ni<$t bie großen ©(^oten, fonbern bie faft runben, 
jufammengebrücften ©amenförner ober Bofynen jur ©oeife benüfct, ton 
welken bie grojjc SBinbfor* unb bie f leine portugieftfdje Bofyne bie beften 
ftnb; botfy finb aUe nur in nod) jungem 3 u ftanbc bereitet n>ofylfd)me(fenb 
unb $art, batyer ntdt)t fo lange gekartet toerben barf, bis bie Bofyne 
ganj auSgebilbet unb bemjufolge ber grüne Kern fdjon oon einer bieten 
£ülfe umgeben ift, in meldjem $alle bie Boljnen gebrüht unb bie Jpülfc 
abgezogen werben mufj, aber baburdj fotooljl am ©efdjmacfe oerlieren al$ 
audj ein bebeutenbeä Bebarföquantum nötfyig machen. £>ie fecflc 3«it jum 
©ebraucfye ift C?nbe ^uli ober Anfang« Sluguft. %n iljrer Bereitungsart 
gleiten fte ben grünen (Srbfen, tocfftalb \6) barauf tyintoeife. 



69. ^bsclrnitt. 26. $i%taj. 

|1on bcn Sartoffeln. Des Pommes de terre. 

Bon allen ©emüfearten ftnb bie Kartoffeln, nädjft bem betreibe, »ofyl 
baö roofyltljatigfte @cfd)enf, toeldjeö ber ©cfyöpfer bem SKenfd&en gegeben 
fyat. ©ie ftnb im 16. ^a^r^unbert aus Slmerifa nadj (Sngtanb gebraut 
toorben unb Ijaben ftdj über ganj (Europa oerbreitet. £)urdj ifjre fo auös 
gebe^nte Kultur finb eine ÜJtenge Slbarten entftanben, meldte in ben ©e= 
genben, n>o fie gebaut »erben, oerfd)iebene tarnen erhalten tyaben. ©ie 
erfreuten auf ben tafeln ber Kaifer unb Könige, rote audj in ber £ütte 
beö Bettler« unb bie Ko<$funft $at bafür geforgt, bafe fie $u einer reiben 
2lu$*oa^l oon (Steifen bem Söienföen bienen. 
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(Sine Abweichung hiervon machen bic £otoinambur$ ; fic flnb gewöhnlich 
von bcr ®röfce einer weiften SKujj, fei^ioeilen auch normal fo grofj; it)r 
©efdjmacf ift weidlich unb n>affcrig unb fle fmb bef^alb nicht befouber« 
geartet, ©ie fotlen im oorigen 3afy$ttnbert auö SBrafttten $u un$ ge* 
Bracht werben, jeboch burdt) bie Kartoffeln nach unb nach oerbrangt worben 
fein. - $n ftranfreich finb fic jebod) nodt) ein beliebtet Sötntergemüfe. $ n 
it)rer Bereitung lommen fic mehrentt)eilö ben Kartoffeln gleich. 

1497. Äartoffeln auf engltf^e 9Crt. Pommes de terre ä PAnglaise. 

Kleine runbe Kartoffeln werben rot) abgefdjält, wo möglich im 
©ampffeffet gar gemalt, bann mit ^ei^er Söutter gezwungen, mit <Sal$ 
fceflaubt unb angerichtet, ©ie bienen befonber« jur (SJarnirung ber ges 
bratenen iftriföftücfe, ^ifc^e jc. 

1498. Kartoffeln auf ett0fifa)e Krt. Pommes de terre ä l'Anglaise. 

Potatoes-sonp. 

2)ie Kartoffeln Werben roh &efdk)cUt, mit ftleifc$brü§e, €>al$ unb einer 
Sftefferffctfce »oll Pfeffer btcf gefocht, bann gut ju einem Sörei fcerrüt)rt. 
(Sine runbe ©rürjform wirb fiarf mit ^Butter ausgewichen, mit ge; 
riebenem ©rote auggefaet, bie Kartoffeln eingefüllt, iBrot barüber geftreut, 
bicö mit Söutter begoffen, im Ofen gebaef en, bann in eine ©cfjüffel geftür jt. 
SBirb ben gebratenen $letfdt)ftücfen beigegeben. 

1499. Kartoffeln auf Äütljenmeiflersfiri. Pommes de terre 

n la maitre d'hötel. 

$)ie Kartoffeln werben roh gefchalt, bann in mefferrücfenbicfe <Sdt}eibc^en 
gefc^nitten unb mit <3alj, etwa« Pfeffer unb ftletfdjbrühe gefocr)t. Seim 
Anrieten wirb ein (Stücf beurre maitre d'hötel unb etwa« KalbSjü« ba$u 
getrau, über bem %tutv gezwungen unb angerichtet. 

1500. ÄartoffelsSpüree a la Jakson. Pommes de terre ä la Jakson. 

$)ie Kartoffeln werben in ber $lfdje gebraten, abgef ehält, burdt) ein 
©ieb feafftrt, mit einem ©tuet iButter gut »erarbeitet, mit ftlcif<hbrütye unb 
9?inbfleifdt)iü« $u einem bieten Sßüree angerührt, bann gefallen, mit etwas 
Pfeffer gewürzt, mit einem ©tücf frifdt)er Butter gut oerrührt, ergaben 
angerichtet unb würfelig gelittene ©arbeiten barüber geftreut. 

1501. Kartoffelpüree mit fü§cm Slaljm. Püree de pommes 

de terre a la creme. 

S)ie Kartoffeln werben im fünfte gefotten, abgef dt)alt, fogleidt) eine 
um bie anbere burdj ein feine« ^aarfteb feafftrt, mit SSutter über bem 
^euer gut oerrüt)rt, mit ^ei^cm, füfjen 9ftar)m ju einem biefen ^jßüree ans 
gerührt, gefallen, mit SQßudfatnufj gewürzt unb nadjbem man furj juoor 
noch «n ©tuet fehr frifche Sutter untergerülnt ^at, wirb e« erhaben ange- 
richtet unb ju tifer) gegeben. 
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1502. Kartoffeln auf öetajtcSgabenet ftrt. Pommes de terre 

ä la Berchtesgaden. 

2>ie Kartoffeln, too möglich lange, »erben rot) abgemalt, geroafcr)en, 
in <öd)eiben gefdjnttten, in eine (£afferoÖe getljan, mit füfjem 9iar)m über= 
goffen, gefallen unb fo langfam, bafe ftc nicr)t verfallen, gefönt. Unterbcffen 
r)at man. ein feiertet Sßfunb 33utter mit einer ganjen S^iebel unD 3^* 
©felßffeln feoll 2Jter)t etroaö geröfiet, bann roirb ber 9?af»n abgefeilt, ba$ 
geröftetc Wlefy bamit angerührt, ber nod> nötige 9iar;m baju gegoffen, 
bteö über bem ^euer ju einer etroaä bicffliefjenben (Sauce angcfodjt, ge? 
'^örig gefaljen, über bie Kartoffeln fcaffirt, noer) ein ©tücf fer)r frifdje ©utter 
baju getr)an, jufammen über bem %tutx gefcr)nmngen unb rjeifc angerichtet. 
SDtefe Kartoffeln erf orbern ju iljrer gelungenen 3«»crcitung feorjüglicr) frifct>e 
Sutter unb fet)r guten 9iar>m, roetdjer in fo feorjügtidjer ©ütc ton ben 
£ocr)altoen 33erd)te$gaben6 gebraut nnrb, bar)er man itynen audj biefe ©es 
nennung gegeben r)at. 

1503. ÄttrtojfeWnBbel onf fcürgerlidje Ärt. Quenelles de pommes 

de terre ü la bourgeoise. 

3»ölf grofje Kartoffeln werben in ber 9lfcr)e gebraten, r)ei§ abgefdjält, 
bur<t)toaffirt, mit einem <Stücf ©utter unb fect)« ganzen (Siern gut fecrrür)rt, 
gefaljen, mit SRutfatnuft geroürjt, jioei in f leine SBürfel gef(t)nittenc unb 
in SButter gelb gerbftete äJiunbbrctc baju getljan, jufammen genau unters 
mengt unb In'erfeon Knb'bel in beliebiger ©röjje geformt; fie loerben furj 
feor bem ©ebraucr)e in gefallenem Söaffcr langfam gefotten unb jur <5ufcfce 
in fräftiger ftleifdjbrür/e ober aucr) jum boeuf k la mode, ju SBitbfcret; 
Ragout u. bergl. gegeben. 

1504. Äattojfeln mit geringen. Pommes de terre aux fllets 

de harengs. 

(Sin 9Jcäfjcr)en lange Kartoffeln votrb abgetönt, gefehlt unb jugebeeft 
roarm geftellt. (Sbenfo »erben brei £äringc gc»afd)en, jeber ber Sange 
nad) in jroei Iljeile geseilt, rein au$ £aut unb ©raten gclöft, in fingen 
breite ©tücfe gefdjnitten unb in SDcilcr) gelegt, ferner »erben brei fctyöne, 
»eifje 3»iebeln abgefdjält, feinblätterig gefdjnitten , in Butter »eifj ge; 
bünftet, mit j»ei (Sfjlöffeln feoll 9)cer)l feerrübrt, mit biefem nedj einige 
Minuten geroftet, bann mit füjjem Sialjm, gutem Kalbfleifdjfonb nebft <Salj, 
Pfeffer unb et»a6 ÜJtuSfatnufj ju einer biefen ©auce über bem fteuer 
gefod)t, »eld)e fobann fammt ben 3*feiebeln burdj ein §aarfteb geftridjen 
unb »arm geftellt n>irb. ©obann »irb eine filberne ober fcorjellanene 
vSdjale mit ©utter au6geftrict)cn unb am ©oben mit Kartoffelreiben 
belegt, biefe leidet gefallen, bann »irb et»a3 ton ber ©auce barüber ge= 
[trieben unb barüber #äringöftücfd)cn gelegt, bann »ieber Kartoffeln, ©auce 
unb .^äringe; jute^t fömmt eine Sage Kartoffeln, roeldje gefaljen, mit ber 
©auce gebeeft, mit fein gefto^ener ülcunbbrotrinbe befäet, mit Sutter be,s 
träufelt, eine feiertet ^tunbe gebaefen werben unb bann ju gegeben. 
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1505. Pftrtoffeltt naa) Äarlsrutjer ICri. Pommes de terre 

a la Karlsrahe. 

£>ie Kartoffeln »erben, gan$ ben \>or§erge§enben gleidj, ^Bereitet, nur 
ba§ fiatt bcr bringe Ijier in ©Reiben gefa)mttene f<$»einerne 5Brat»ürfie 
unb geräucherte Sungenfrücfdjen gelegt »erben. 

1506. Kartoffeln mit Sorbetten im Ofen. Pommes de terre 

aux anchois au fonr. 

(5in SJcäfcdjen lange Kartoffeln wirb aBgefotten, gefehlt, in (Scheiben 
gefäjnitten unb gugebeeft warm gefleUt. (Sin $alBe« Sßfunb $&ringe »irb 
geroafajen, IjalBirt, fcon ben feinen ©räten befreit unb j[ebe §älfte in jroei 
ifjeite geseilt. $)ann »erben fedr)ö (Sier Ijart gefotten, abgefault unb jebe« 
in oier $^eile gefd^nitten. Sine tiefe ©a^ale h>irb ftarf mit Sutter au«s 
gefrric$en, mit Kartoffeln am ©oben belegt, biefe gefallen, barüber fauerer 
9ta$m geftridjen, über biefen CSier unb (Sarbellen gelegt, bann »ieber 
Kartoffeln, fauerer 9ta$m, ©arbeUen unb (Sier, gulefct Kartoffeln, reelle 
gefallen unb mit fauerem SRa^m überfrria^en »erben, fobann wirb Braune« 
©rot barüber gefaet. (Sie »erben no<$ eine fciertel (Stunbe im Ofen ge; 
Braten unb fogleid) gu £ifcr) gegeben. 

1507. KartoffetaBeipetS. Beignets de pommes de terre. 

(£in «Suppenteller oolt burc^getrteBene Kartoffeln »irb mit einem viertel 
Sßfunb frifdjer ©utter, »ela)e flaumig gerührt unb mit bem ©elben ton 
fed?« (Stern untermengt »urbe, neBfi (Sal$ unb üJ?u«fatnu& gut oerrüljrt, 
bajj man eine teigartige Üttaffe Ijat, »elcfye über bem ©aeftife^ mit üfteljl 
fingerbief aufgerollt unb baoon runbe ©tücfe in ber ©röfje eine« SBeins 
glafe« ausgeflogen »erben. (Sie »erben in eine Plät ä saute mit geflarter, 
frifajer iöutter eingerichtet, auf Beiben (Seiten Ita^tBraun geröftet, bann 
angerichtet unb ben gebratenen ftleifdjftücfen BeigegeBen. 

1508. ©erratene Kartoffeln. Pommes de terre frits. 

£)ie Kartoffeln »erben ent»eber ausgeflogen ober mit bem Keffer 
red^t egal unb in ieber BelieBigen ftorm gefd&nitten, bann ge»afdjen, auf 
einem £udje aBgctrocfnet unb in gcllärter, Ijeijjer, frifdjer S3utter in einer 
Plät ä sautö geröftet unb $»ar fo, bafj fie eine fcfyöne licfytBraune $arBe 
tyaBen, fo»ie »ei<$ unb croquant ftnb ; fie »erben in ber Siegel gu ges 
Bratenen gleifcfyftücfen al« ©arnitur fcer»enbet. 

1509. 8u9 bem Sdjmal} gebodene Kartoffeln. Pommes de terre 

frits ä la Francaise. 

$ie Kartoffeln »erben naa} bem 9lBfd)älen in Heine (Sdjnifcajen ge; 
tfjcilt, ge»afa)en, abgetrocknet, furg oor bem 2lnrta}ten au« ^eifjem ©ajmalg 
geBacfen, bann auf ein Xufy ausgehoben, gefallen unb al« ©arnitur ju 
©ceffieaf« gegeben. 
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1510. Kartoffeln auf italieniföe *rt. Pommes de terre a l'Italienne. 

£>ie Kartoffeln werben ©djeibdjcn gcfcfynittcn, ftatt in ber ©utter 
in Ijeifeem Od gebarten, bann mit einer Fines herbes, roctc^e auö Meters 
ftlie unb ©djalottcn, in £M gebünftet, beftefyt, untermengt, mit furagefodjter 
3ü$ begoffen, gefallen, mit Pfeffer gewürzt, üBer bem Öfeucr gefd)wungen 
unb Ijetfj angerichtet. 

1511. Kartoffeln auf bentfaje Ärt. Pommes de terre ä 1'AUemande. 

$)ie roB, abgefaulten, in flehte ©ä)nife$en geteilten Kartoffeln werben 
in $leifcB,Brül)e mit ©alj aBgefoctyt, bann angerichtet unb mit in frifd^er 
SButter lid^tBraun gerottetem, feinen S3rot Beftreut. ©tatt be« 39rote3 
fönnen audj gerßjtete 3nneBcln genommen werben. 

1512. Kartoffeln mit geringen im Ofen. Oatean de pommes 

de terre an fonr. 

9Jlan Bereitet twn jwölf ©tücf geBratenen Kartoffeln ein bicfeS $üree, 
welche gefallen, mit 2Jcuöfatnujj gewürzt, mit bem ©elBen \?on adjt (Siern 
unb jwet in Heine SBürfcl gefajntttenen ^äringen untermengt, unb biefeS 
in eine mit S3uttcr ausgetriebene unb mit 23rot auögefäete <2>tur$form 
gefüllt wirb. Oben wirb jerlaffene 33uttcr barüBer getljan unb bie8 im 
Ofen geBacfen. S3eim 9lnridjten wirb eä in eine ©djüffel geftürjt, bie $orm 
naä) einigen SDlinuten aBgcfwBen unb nacfybcm man etwas ^ü« barunter 
gegoffen $at, $u £ifd) gegeben. 

1513. Kartoffeln mit Senfs^ance onf granffnttcr Ätt. 

Pommes de terre ä la Francfort. 

©in SJla^en lange gute Kartoffeln wirb gefotten, abgefault unb 
jugebeeft warm geftcUt. Unterbcffcn wirb ein oiertel $funb ro^er ©ä)infen 
unb einige 3*oieBeln in Söürfcl gefa^nitten, mit einem viertel ^3funb frifdjer 
33utter gelb gebünftet unb mit jwei (Sfjlöffcln fcoll S)iet)l nodj etwaö ge= 
röfkt. ©obann gicfjt man bie nötige 39ouiUon unb etwaä fräftige 3fü$ 
ba$u, Wür$t biefe mit einem Lorbeerblatt, einigen ^Sfefferförncrn , etwas 
3itronenfd)ale unb ^B,t)mian, giefjt ein tyalbeö Söcingläöcfyen ooll guten 
S8urgunber;(£ffig ljinju unb focfyt l)teröon eine fräftige ©auce. 2)ie Kar= 
toffeln werben in ©djeiBen gefdjnitten, bie (Sauce barüBer toaffirt, baä 
nötige <5al3 ba$u getfyan unb gufammen noeb einige Minuten mit fünf 
(Sfelöffeln fcoll franjörif^em ©enf gcfoajt. Söcim 2lnridjten werben fte 
mit auf bem föofte geBratenen ©Q)Wein8=(£oteletten Befranst. 

1514. Kartoffeln im Ofen auf italienifnje Hrt. Pommes de terre 

an fonr a l'Italienne. 

3wei (Sfetöffet ooll feingefc^nittene 3^^Beln werben mit einem feiertet 
^fuub frifetyer SÖuttcr unb mit brei GjPffetn tooll SERc^t gelB geröftet, 
bann gicjjt man eine r>aXbc ÜJcafj fügen iJialjm naä) unb naa) ba$u unb 



Digitized by Google 



69. «bfönltt 27. gftfyeUung. SBom inbif<$«n Äürbi«. 665 

focfyt l)teroon eine bictltdjje 9tatjms©auce. Unter biefe roirb ein l)albe6 
$funb gefönter, magerer unb feingefdt)nittener ©df>infen, ein fciertet ^3funb 
geriebener Sßarmefanf afe , ein »iertet ^fnnb feingefcljnittene ©arbellenfUetS 
nnb a<$t gefyacfte Sierbotter gemengt. Sine paffenbe ©djale mirb ftarf 
mit ©urter au$geftri$en, mit $artoffelfdjeibdt)en belegt, biefe gefaljen, mit 
ber (Sauce überftricfyen unb mit ©alamitourftfdjeibajen belegt, über biefe 
fommen roieber Kartoffeln, ©auce unb SBurftbla'ttc^en ; bie obere Sage 
muffen Kartoffeln fein, meldte genau mit ber ©auce Übertritten fein müffen, 
barüber toirb ©rot gefrreut unb über biefeS fleine ©tücfcfyen iöutter 
gelegt. Sine ©tunbe oor bem Anrichten roerben fte im mittelljeijjen Ofen 
langfam gebaefen. 

35ie Bereitung ber ÄartoffelsüJceljlfpeifen folgt an ber betreffenben ©teile. 

• « 



69. SMiratt. 27. Jb%tog. 

Horn mbtfdjcn Sürbte, föaflerhürbte. Du Giromoii Potiron 

indien. 

2Ba<$ft in ^nbien, (£gt)pten unb Unteritalien, mirb megen feinet 
faf treiben, füljlenben $leifcfye$ befonberä in $ranfrcidj fultioirt; er fommt 
in $n>eierlei ©eftalten oor: ber feulenförmige ftlafdjenfürbiä unb ber runbe 
SJcelonenfurbiä. (Sr n?irb fotoofyt als ©emüfc bereitet unb alö 3roif<$ens 
fpeife gegeben, al$ audj in (Jffig unb ©als roie bie ©litten angemaßt. 

1515. 3nbifdjer ftürtis nag fran^öfifäer Hrt. Oiromon 

ii la Fran^aise. 

©eine Vorbereitung fdjltefjt ftc§ an bie ber ©urfen an; ein großer 
ober stoei Heinere Äürbiffe roerben in otoale, jmei &cVi grofje ©tücfe ge* 
fdmitten, ba$ ftleifdf) oon ber ©d>ale unb ben mä' ff erigen teilen gefonbert, 
in SBaffer unb ©alg blana^irt, bann abgegoffen unb gut abgetropft, herauf 
in einem ©tücfdjen frifcfyer Butter mit getiefter ^eterftlie, ©djnittlaudt), 
CSftragon unb etmaS geftofeenem Pfeffer n>eia) gebünftet, mit fcdt>ö ©feloffcln 
ootl meiner ©auce unb 3itrencnfaft langfam überfcf}n>ungen , l?eifj ange= 
rietet unb mit gebadfenen Brotfdjnitten befränjt tyeife ju £ifdt) gegeben. 

1516. 3ttbtf$er StMii mit iHafjtnsSaucc. Oiromon ä la crfcme. 

3ln bie oorljer befdjriebene Bereitungsart fdjliefjt fiefy bie Anfertigung 
einer guten Sauce bechamel (fiefye 9Rr. 162), mit n>eldt)er ber mit etwa« 
fein getiefter ^eterftlie iceicfy gebünftete inbifdje ffürbi«, jeboefy oljne %v 
tronenfaft, leicht untermengt »oirb. NB. 2)aö Bcfdi)amcl fann aua) mit 
einigen (Sierbottem legirt werben. 
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69. pVÜüL 28. ptfctihmg. 

Vom yomrran;rn-$ürbi». De l'Aubergine, Melongene. 

$iefer »irb Befonber« im {üblichen ftrantreidc), namentlich in ber 
^rooence, fultiuirt. Einige ftnb runb unb gleiten fo giemlich bcn großen 
Sßomeranjen; anbere finb länglich unb ^aben met)r ober weniger ^tc^ns 
Iidt)feit mit ben Keinen Surfen, unb lieber anbere Ijafcen bie ©eftalt eincä 
(Sied. (S&enfo »erfc^ieben ftnb fie auch in $arbe; e$ gibt roeifee, violette 
unb rott)e. ©ie »erben in $ari$ »ielfeitig alö ©emüfe bereitet unb als 
3»ifcr)enft>eife gegeben unb fommen oor alä: 

1517. SRetogcneit nadj ©Urb. Anbergines ä la Viard. 

9ttan fd^neibet fe<h$ Bi6 acht ©tücf bergleicr)en ftrüchte in ber SDtitte 
»on einanber, nimmt einen jtr)eil bc$ inneren SOtarfcö ^erauö unb faljt 
bie belogenen et»a«. %nbt% wirb baä herausgenommene üftarf getieft 
unb mit et»aä fein gef^nittener SßeterfUie, Champignons, ©cr}nittlau<h, 
©al$ unb geflogenem Pfeffer in SButter gefcr)»tfct unb hierauf mit et»a$ 
geriebener ©emmel unb ©arbellenbutter, et»a« Oel unb ©utter gut burcr}* 
einanber gemengt. 2Kit biefer ftütle »erben bie $rüdt)te gefüllt, glatt unb 
feft geebnet, fonach mit <5i beftrichen, mit geriebenen ©emmein beftreut, 
mit SButter betraufeit unb eine halbe ©tunbe tor bem Anrichten im Ofen 
auf einem mit et»aä fetter Srür)e belegten <ßlafonb gebraten unb fonadt) 
fcr)öu angerichtet. 



69. ^bstfcmtt. 29. $btpimg. 

Von Iren (Surften, gemeine $ukumer. Des Concombres. 

3>urch bie Äultur ftnb mehrere Abarten entftanben, toetd^c ftet) in 
ftarbe unb ©rß&e ber ftrücr)te unterfd^eiben. Einige ftnb glatt unb hetls 
grün, anbere raut), »argtg unb ton bunf lerer ftarbe, unb »teber anbere 
fefjr lang, et»aö gebogen unb raut), »te bie ©dt)langengurfe. $)tefe$ 
©e»adr)$ wirb nur im unreifen ^uftanbe $ur ©peife benüfct; feiten fonts 
men fte als ©emüfe bereitet oor, »erben bann ge»or)nlich bei gemifc^ten 
©emüfen unb feltcner als ein für ftdt) allein befteheubeS ©emüfe gegeben. 
9lufeerbem »erben bie ©urfen auf oerfchiebene 2lrt eingemacht, »o$u be= 
fouberS bie Umgenannte ©chlangcnart als Azia bereitet »irb. 93on ben 
in Giftbeeren gejogenen erfdc)einen bfe (*rftlinge fd)on fet)r $eitig als ein 
febr feltener, treuerer ©alat; ber oon ber ©röfee ber ©urfen bebingte 
in $»ölf bis fünfzehn ©tücfen Bcftet)cnbe ©emüfebebarf »irb in öfoitomii'djer 
fRücfftct)t natürlich oon ben fpateren ober Sanbgurfen genommen. 
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1518. (Surfen mit 9ta$ms§auce. Concombres ä Ja creme. 

9fac$bem man fcier Bi« fünf fdjöne frifd^c (Surfen abgemalt unb in 
Heine bieredfige ©tücfe gefc$nitten $at, »erben fte aBBlandjtrt, aBgegoffen, 
mit frifcfyem SBaffer abgefüllt unb bann über ein reineö £ud) gum 9lBs 
troffen gelegt, (SBenfo Bereitet man bie nötige Sauce bechamel nadj 
9tr. 162, mit »elc^er bie ©urfenftücfdjen in einer (SafferoUe Ijetjj übet* 
goffen, leidet burä)fclj»ungen unb ebenfo tycifj in eine ©ntremct^s^c^ale 
angerichtet »erben. 

1519. Gefüllte Surfen. Concombres farcis. 

55rei Bt6 bier ©tüct gleidj grojje frifdje (Surfen »erben aBgefcfyalt, 
cBen ein ©tuet aBgefdfmitten, bann mit einem 5lpfelBohrer »orfidjtig au$s 
ge^o^lt ; e$ mufj aBer mit (Sorgfalt gefdfjehen, bamit fie nirgenbä Befdjabigt 
»erben. $)iefe fo ausgehöhlten (Surfen »erben nun mit einer nadj 9^.289 
Bereiteten ftarce gefüllt, ba« aBgefd^nittcne (Stücf »ieber barüBer gelegt 
unb bann in »eifceS mit 53utter Beftrid^eneö Rapier einge»icfelt. ©obamt 
»irb eine toaffenbe Safferotle am 23oben mit ©pecffd^eiBen Belegt, barüBer 
einige Branchen JfalBfletfch, einige Gtarotten unb %toiibtln, ein SorBeerBlatt 
unb ein »enig $:^tgian get^an; über biefeS legt man bie (Surfen unb 
üBergiefet fte mit fetter gefallener 0leifd)Brü^e. (Sie »erben nun eine 
Ijatbe (Stunbe langfam über Äo^lenfeuer gebünftet, fobann ausgehoben, 
rein entfettet, in eine (Schüffei angerichtet unb mit einer feljr fraftigen 
Braunen Sauce espagnole ^ei§ üBergoffen gu £ifd) gegeBen. 

1520. (Starten auf f}ianifdjc Ätt. Concombres ä l'Espagnole. 

35ier Bis fünf fdjöne frtfdje (Surfen »erben in ber äRitte burd^s unb 
bann jebe Hälfte »ieber in »ier gleiche Xfyeik gefd^nitten; biefe »erben 
bann abgefault, in gleiche ooale (Stücfe gugefdjnitten, aBBlandf>irt, aBge= 
goffen unb über ein Studj jum 9lBtro&fen gelegt, (Sobann lafjt man ein 
Ouart gute Sauce espagnole (gute Braune (Sauce) auffodjen, giBt bie 
<Surfenftücte baju unb läjjt fie eine tyalbe (Stunbe langfam fo<$en, Bis fte 
ftch Bei einem leisten SDrucfe beS Ringer« »eich füllen laffen. (Sie »erben 
fonach mit bem (Schaumlöffel ausgehoben unb in eine anbere (£afferoHe 
gelegt; bie (Sauce »irb bann nodj et»aS eingefoc^t, gehörig affaifonnirt, 
burdj ein £>aarfieB barüBer gefeilt unb ljei& in eine (Schate angerichtet. 



Digitized by Google 



668 



69. fl&fdjnitt. 30. «Weitung- ©on bcu trüffeln 



69. gbsept. 80. Teilung. 

Hon ben Ströffln. Des Truffes. 

3Me Trüffel ifi für bie Ijöfyere Küdje unentbefyrltdfy geworben ; benn jebeö 
<§}eri<§t, tuetd^eö mit Trüffeln Bereitet ift, wirb ftftS mit bem beften 
(Srfolge aufgenommen. 

35er Urfprung ber Mffel ijt unbefannt; man finbet fie, aber man 
weifj ni$t, woljer fte fommen, nodj wie fte wadjfen. 2)ie gefc^iefteften 
fieute $aben ft<$ bamit befd&Sftigt; man glaubte iljre ©amen ju feunen 
unb fcetfora(§, fte 2öillfür ju fäen. SHlein eS waren unnüfee 2lns 
ffrengungen, ber SluSfaat folgte niemals eine (Srnte, unb baS ijt fein 
grofjeS Unglücf ; benn f «tonte man fte wie bie Kartoffeln anbauen, fo würben 
fie wie alles in ber 2öelt iljren Söertlj oerlieren. $)ie Trüffeln waren 
im ^a^re 1780 in $artS feiten; man fanb nur wenige im Jpotct ber 
9lmerifaner unb ber ^ßrooence unb ein ,3>nbtan mit Trüffeln gefüllt war 
ein SuruSgcgenftanb, ben' man nur auf ber £afel ber größten ©eTr^ 
fd(jaften fanb. 

£>ie beften franjöfifd&en Trüffeln fommen auS ^erigorb unb ber 
^rooence; bie mßgltd&fte SMfommenfjeit erreichen fle im 2flonat Januar. 
j)ie Jrüffeln auS ©urgunb unb ber $>aufel)in<k finb oon geringer Dualität, 
eS fe^lt ifmen baS feine 2lroma. 3Jlan finbet audfy in ^ßtemont weifje 
Sfcrüffeln, bie fefjr gefcfyäfct Werben; fie fyaben einen leidsten ©efd^maef nadi) 
$noblau(§, ber aber ifyrer SBoflfommenfyeit befjwitlen feinen ©intrag tfyut. 

$)ie Trüffeln finb ein leicht faubareS Nahrungsmittel oon geringem 
©eruiert, baS an unb für ficfj nidjtS ficbcrneS nodt) partes Ijat, aber fie 
finb nidfyt leitet Oerbaultd^ ; jebod^ mit ÜJiajjigfeit genofjen fdfyaben fie burdj; 
auS nid^t. 

1521. Irüfjcln in ^am|ia0itcrs8B(tn gefönt. Trnffes ä la 
Serviette au vin de Champagne. 

§ierju wa^lt man je na$ ber ^erfonenjaljl bie fd&önfhn (Sremplare; 
fie foUen namli<$ grofj, fd&ön runb, feft unb f$war$ fein. $)iefe werben 
rein abgewafcfjen, bann rein abgebürfiet, bie $wifd)en ber ©d&ale ftdj feft 
eingebrängte Grbe wirb mit einem fpifcigen 9flefferdljen forgfältig ^erauSs 
genommen, fo $war, bafj aud£> nidjt baS geringfte Unreine baran bleibt, 
©ie werben fonad) aus bem reinen 2öaffer jltm Abtropfen auf ein £udj 
gelegt unb bann in eine mit ©petfbarben ausgefütterte gut fctyliefjenbe 
SDunft5<5afferolle eingelegt, wobei ju bemerfen ift, bafj bie größeren unten 
liegen müffen. $ann wirb ein ^fitnb magerer rofyer ©cfyinfen, ein^funb 
ßalbfleifd) unb ein Ijalb $funb weiter <5$cti würfelid) gefdjnitten unb in 
eine SafferoHe getrau ; baju gibt man ferner ein ©tücf frifc^e ©utter, eine 
in ©Reiben gefc^nittene gelbe ftübe, eine Bwiebel, grüne ^eterftlie, etwas 
wenig i^mian, ein Lorbeerblatt, etwas ©aftlifum, ein wenig ßnoblau<$, 
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jwei ©ewürgnelfen unb ein wenig geriebene üftuSfatnuß. SMefeS wirb 
gufammen leicht geröftet, bann gießt man gwet iöouteitlen nicht mouffiren= 
ben (ShantyagnersSßem ba$u unb läßt biefe Sflarinabe jwet ©tunben langfam 
bünften. (Sine ©tunbe twr bem Anrichten wirb biefelbe über bie Xrüffeln 
gefeilt, gut ausgepreßt, bann biefe gut »erfchloffen nodj eine ©tunbe gefegt. 
33eim Anrichten »erben fic im legten Slugenblufe herausgenommen, über 
eine fdt)ön gebrochene ©eröiette auf einer runben ©chüffd angerichtet unb 
foglcich s« 

NB. ©tatt beS ©hampagnerS fann man au<ät) ©auterne, vin de 
graves ober guten Surgunber* ober ©orbeaur=9Bein nehmen. 

1522. Trüffeln ä la Mar&hal. Trnffes sautes ä la Mar^chal. 

SRachbem man baS nötige Quantum fä)öner friföer Trüffeln rein 
gebürdet unb abgefault Ijvtt, werben fte runb gef^nitten unb bann in 
mefferrüdfenbiefe egale ©Reiben geseilt. 2)ann läßt man in einer flauen 
gut Oerjinnten (SafferoUe ein viertel Sßfunb fct)r frifdje SButter mit einem 
eigroßen ©epgelS;(5)lace gergehen, gibt ein ©laScbeu Sftabcira wie aud) 
bie feljr fein gewiegte ^arure toon ben Trüffeln bagu unb laßt eS gu= 
fammen ein wenig einbünften. $)ann fluttet man bie Trüffeln bagu unb 
fautirt bicfelben ge^n bis gwölf Minuten lang, bis fic fid) f^ön glacirt 
haben, Kurg oor bem Anrichten Werben noch 2°*$ M r f™f$ c Butter, 
ein wenig gitronenfaft unb gwet ©ßlöffel toll in iöurter gelb gcröfteteS, 
feingeriebenes 23rot barunter gett)an, gut burd)melirt unb erhaben in eine 
paffenbc Slffiette angerichtet. 

1523. Trüffeln auf italiettif^e «tt. Trnffes ä Fltalienne. 

2)aS nötige Cuantum Trüffeln, ungefähr gwei $funb, werben rein 
gebürftet, gewafchen, bünn abgemalt unb bann in ©lattchen gefchnitten. 
9tdt)t Minuten oor bem Anrichten wirb ein Kaffeelöffel oott fein gefdmittener 
©chalotten im feinften $rot)encers£)el in einer Plät ä saute* gelb geröftet, 
bann gibt man bie Trüffeln bagu, falgt fic leicht unb fautirt fic über 
hellem ftaier, wobei man fic immer umwenben muß. 3Benn biefe nun 
gar fmb, gießt man ein ©läS^en ÜKabeira unb eine Keine Obertaffe voll 
biefgefochte gute Sauce espagnole barüber, würgt biefe mit etwas wenig 
mit ©ata verriebenem Knoblauch nebft etwas Pfeffer, läßt bie ftlüffigfeit 
bis gur £älfte einfochen, gibt bann noch jwei Eßlöffel »oH ©arbeUens 
butttx unb einen Kaffeelöffel toll fein gefchnittene , blanchirte ^eterftlie 
bagu, melirt biefe leicht barunter, rietet fic heiß an unb befrangt fte mit 
fleinen in JButter gelb gebaefenen iBrothergdjen. 

1524. «Bunne 2rüff el;^afktc. Timbale de trnffes ä la Talleyrand. 

9c*achbem man gwei Sßfunb gute $erigorbs£rüffeln fcr)r bünn abgefdjalt 
hat, werben fte wie weifte pfiffe gugefchnitten unb gugebeeft bei ©eite geftellt. 
©onach fehneibet man ein Sßfunb rohen ©(hinten in t leine SBürfcl; biefe 
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»erben mit £rüffels$arure, etwa« £$t)mian, Sorbeerbtatt, grüner ^eterftlie 
unb einem ©tüct friföer SSutter langfam gerötet, bann giefet man ein 
Ouart guten ^onb unb etwa« ©eflügelsSBraife bagu unb lafjt eä gufammen 
eine ©tunbe bünften. $öäljrenb biefer Seit n>ivb eine fcaffenbe hafteten« 
Sonn mit mürbem £eig auffüttert unb gang mit bünnen ©peefbarben 
aufgelegt. $>ie ©raife wirb nun burdj ein ©ieb über bie Trüffeln gefeilt, 
gut auSgevrefet unb gugebeeft fünfgetyn Minuten getobt. 3)ann wirb bie 
(Sffeng von ben Trüffeln abgefeilt, feljr rein entfettet, ein ©lad ÜÄabcira 
unb ebenfo biet gute Sauce financiere bagu getbau, gufammen biet etnge: 
rüljrt, fonaety über bie Trüffeln gegoffen unb gut untermengt. 3)ie fo 
bereiteten Trüffeln werben nun in bie haftete eingefüllt, bann mit einem 
Seigbecfcl gut gefd&loffen unb brei viertel ©tunben t>or ber fcafelfhmbe 
langfam gebaefen. iöeim 5tnria)ten wirb bie haftete in eine vaffenbe 
©djüffel gefhlrgt unb, otyne fte aufjufajnetbctt , gu Üfd) gegeben. 2)a6 
Sluffd^neiben fclbft fyat baljer erft im Slugenblicfe beö ©ervirenä gu ge; 
fdjeljeit, bamit ber feine aromatifdje $)unft, welker ftdj überall verbreitet, 
nidjt gu fäjneU »erfliegt, wa$ biefer föftlia^en haftete feljr fajabeu würbe. 

1525. Trüffeln auf ^iemonteftf^e «rt. Truffes blaue 

ä la Picmontaise. 

Bwei $funb fol^e Trüffeln werben, nac^bem fte rein gemäßen, ges 
bürftet unb ebenfo rein abgemalt ftnb, gang fein in bünne ©Reiben ge* 
fdmitten, bann wirb eine ©Uber* ober SßorgeUan Gaffer olle mit frifd&cr 
SButter auägeftridjen, in welker man fonadj einige fiöffel toll biefe Sauce 
espagnole, mit ©arbellenbutter unb einem ©tüdf ©lace gut verrührt, auS* 
einanberftrei($t; über biefe werben nun Trüffeln geftreut, über biefe wieber 
©auce, bann Trüffeln, unb fo werben biefe in mehreren ©d)idjten fdjön 
eingerichtet. Oben barüber wirb ber 9ceft ber ©auce geftri<f)en, Weldje 
man gang mit fein geriebenem Sßarmefanraä überftreut unb ba$ ©ange 
getyn biö gwölf üttinuten langfam badft unb bann fogletdj fervirt 



7ß. gLbscfenitt. 

Uon ben JJaUten. Des Salades. 

Unter ©alat verfielt man alle fangen, Weldje rolj ober vorder ab« 
gefcdjt, mit (Sffig, £)el, Pfeffer unb ©alg angemaßt, falt genoffen werben, 
©ie erfdjeinen als einfadj gubereitete ober audf) unter verriebenen f$ors 
men at« aufgefegte ober gefhlrgte ©alate. 

1526. 8Iumenfoljls<Salat. Salade de choux-fleurs. 

$on vier Doofen fajöncm SBlumenfofyl werben bie äußern grünen 
«Blatter abgeloft, ber ©tiel gur §älfte abgefdmittett, alle grünen Sl&ttajcn 
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^wifchen bcn ©lümdt)en herausgenommen unb in gefallenem , tochenben 
Söaffer mit einem (Stüct frifä)er ©utter fo Weich gefönt, bafj bie ©turnen 
f^Bn ganj bleiben. SEBenn fie falt geworben ftnb, legt man fie jum 9lb? 
troffen auf ein reine« Xuty, rietet fie bann in ftorm einer ©turne in 
eine <Salatfa)ate unb giefjt nachfieljenbe (Sauce barüBer: ©on fea?« tyart* 
gefottenen (Siern wirb ba« @elbe burch ein feine« §aarfieB paftixt, mit 
feinem $roi>encer=£)et abgerührt, mit gutem weijjen (Sffig angenehm ge* 
f&uert, gefallen, jwei (Sfetöffet oott Blandjirte grüne Sßeterfitie, ein (Sfelöffel 
r>oü ^tmpernelle unb (Sftragon ba$u getljan, bamit ber ©lumenfohl über? 
fioffen unb bem ©raten Beigegeben, fertoirt. 

1527. ©ot)ncn=Salat. Salade de haricots verts. 

(Sinige Keffer ootl grüne jarte ©otjnen »erben unten unb oben ab* 
geftfymtten, ber $aben abgezogen, j[ebe ber SSnge nadt) in jhjei £tjeile geteilt, 
rc^t grün Btan^irt, mit frifdjem Sßaffer abgefüllt unb aum Slbtropfen 
auf ein reine« Euch gelegt. (Sie werben bann mit fetnftem €>et, gutem 
(Sffig, (Saig unb etwa« Pfeffer angemaßt, mit etwa« fein gelittener 
^eterfilie, (Schalotten unb ©ftragonBlättchen, alle« recht fein gefdmitten unb 
Blanc^irt, untermengt, gehäuft in einer @alatfdfc)ale angerichtet unb aufeen 
herum mit Keinen, abgetönten ©tumenfohl^ö«chen gamirt. 

1528. 8 p arg cl; Salat. Salade d'asperges. 

SJlehrere §unbert redt)t grüner (Suppenfparget Werben »on ben feinen 
©l&ttchen Befreit, bann, fo weit fie weich unb grün finb, in hftlfyoUtange 
©tücfchen gefa^nitten, in gefallenem tochenben SBaffer recht grün unb weich 
Btanchirt, abgefegt, mit tattern Söaffer abgefüllt unb auf ein Stua) ^um 
Abtropfen gelegt. (Sie werben mit bem feinften £)et, gutem (Sffig, etwa« 
Pfeffer unb (Sal$, nach bem ©ef<hmacf be« £ifchherrn, angemacht, mit fein 
gefchnittener $eterfttie, Wenig (Schalotten, (Sftragon unb SßimperneUe, alle« 
gufammen fein gefchnitten unb Blander, untermengt unb gehäuft in einer 
(Salabtere angerichtet, steine ©lumenlohtrö«chen lönnen, mit (Sffig unb 
Cel angemadt)t, nadt) ©etieBen unten herumgarnirt werben. 

1529. 3[f)roür3Wuqcl=SaIat. Salade de salsifls. 

yiifyt $u biete, gute (Schwarjwurjeln werben wie nun ©emüfe jus 
Bereitet, gepufct, in gefallenem tochenben SBaffer, mit etwa« (Sffig unter? 
mengt, Weich gelocht, aBgefeiht unb auf ein £udt) jum (SntWaffern gelegt; 
bann paffirt man ba« ©elbe oon fedt)« ^artgefocr)ten (Stern burch ein feine« 
£aarfteb, giBt ba« nötige (Salj, einen f)albtn Kaffeelöffel »oll feinen 
3ucfer unb ebenfo tnel Pfeffer baju unb rührt bie« mit bem nötigen Oel, 
gutem Crfjtg unb einem (S&töffet toott Blamhirter, feingefd)nittener ^eterfilie 
recht fein aB, bafj barau« eine biet ftiefjenbe ©auce entfteht. 3 n b* c f e werben 
bie Söuqetn gethan , jufammen gut untermengt unb gehäuft in einer 
(Satabtere angerichtet. Unten hetum fönnen gan$ tleinc, fefte 9cö«d)en recht 
grün Btanchirter Jets-choux, wie gutn (Salat angemaßt, garnirt werben. 
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1530. (ButUn&üUt. Salade de concombres. 

$)ie ©urfen werben al« ©alat fehr ^aufig unb allgemein genoffen. 
3n ihrer 3ubereitung al« ©alat aber werben fte gewöhnlich gat^ verfehlt 
unb ber ©efunbheit nachteilig angemacht. £>ie SERciflcn fallen fte nämlich 
ein unb laffen fte in biefem 3uftanbe eine ©tunbe unb noch langer flehen, 
brüefen fte bann au« unb haben fobann nicht« mehr al« teberartige, ganj 
ton ihrem eigentümlichen ©efä)mact beraubte ©tücfchen, bie bann fefyr 
fchwer ju »erbauen unb baburch, befonber« bei ^auftgem ©enufj, ber ©es 
funbljeit be« SJienfc^en fehr nachtheilig Werben. £>ie ©urfen mfiffen befe= 
^alb im legten 2lugenblicfe bünn abgemalt, feinblätterig gefchnitten, mit 
gutem ©el, £ffig, ©alg unb Pfeffer angemaßt, gut untermengt unb fos 
gleich genoffen Werben. 

1531. Kartoffelsalat, bürgcrlidj. Salade de pommes de terre 

ä la bourgeoise. 

@ute, »enn möglich lange Kartoffeln Werben rein gewafdjen, mit 
©alj abgelocht, fogleich abgefault, feinblätterig gefchnitten unb auf einen 
©ufctoenteUer *oH fold^cr, acht (Sjjlöffel ooH £)el, ebenfo fciel ftarfer <£ffig, 
Pfeffer unb ©alj wie auch etwa« feingefchniitene 3wiebeln genommen, $u= 
fammen gut untermengt unb gehäuft angerichtet. 

1532. Grüner Salat. Salade verte. 

©er erfte ©alat, ben un« ba« grü^ia^r bietet, ift ber fogenanutc 
ftelbfalat, auch Riffel 0Dcr ©thafmäulchen genannt, unb ber gefäete ©alat; 
biefe werben rein burchfucht, befonber« fc^r rein mehrmal« gewafchen unb 
im lefcten Slugenblicfe oier ®fjtöffel OoU gute« Del, jWei (Sfjlöffel ooH ftarfer 
guter (Sffig unb ba« nötige ©al$ auf einen £eOer ooU genommen, unter? 
mengt unb fogleich gu jifch gegeben. 33ei allen grünen ©alaten ift be? 
fonber« barauf ju achten, bafc man t}kx$u nur ba« befte Oel unb nicht 
fparfam, bie £älfte fooiel guten, ftarfen (Sffig unb wenig ©al$ nehme. 

1533. ftojiffalat. Laitue pomee. 

$on bem ßofcffalat werben bie aufjern grünen 33lätter weggethan, 
bie gelben ©latter in ©tücfchen oon ben kippen gelöft unb bie £er$chen 
in toter Steile getheilt, jebe« für ftch rein gewafchen, in eine ©eroiette 
gethan, bie oier dnben aufammengenommen unb gut au«gefchleubert, bamit 
ba« 2ßaffer genau baoon fömmt. ©r wirb bem oorljergehenben gleich an= 
gemalt, gehäuft in einer ©alabiöre angerichtet unb bie #er jehen, ebenfall« 
gut angemacht, barüber gelegt. (Sollte e« ber ©efehmaef be« £if<hher™ 
erlauben, fo fann mit gutem Erfolge rein gewafchener, feingefchnittener 
(Sftragon unb Sßtmtoernelle untergemengt werben. 

1534. StaHcntWer Saht. Salade ä l'Italienne. 

SDcrfctBe wirb auf fotgenbe Söeife bereitet : ftür jwölf Sßerfonen wer; 
ben genommen: (Sin halbe« $funb Slnguilotti, ein halbe« Sßfunb «riefen, 
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gwei £>artnge, ein $albe$ $funb @arbellen, toier £otlj Sßiftajien, toter Sotfj 
Sßignolen, toter ©felöffel toott Katoern, ein tleineä ©la$ gefüllte DltOcn, 
toter 9ceinette=2letofel, fedjS ©tfitf Kartoffeln, toter @tücf ljartge!o$te (Sier, 
jwei <5tücf gefügten ©efferte; foüte man gebratenes ©cflüget toom £age 
toor^er Ijaben, fo lann ba6 33rufifletfä) baoon mit baju genommen »erben. 
2)iefe$ alles h>irb rein getoufct nnb Hein würfelig gefdmitten, mit 9lu$; 
nannte ber gefüllten Olioen. ©obann wirb ein fladjer £eUer toon Weitem 
®led), ber genau in bie jum 9lnric$ten bcftimmte fladje ©Rüffel toafjt, 
über geftofjeneä (§i$ gefteltt unb jweimefferrücfenbicf mit ganj weiter guter 
^leifdjfulj (Aspic) begoffen unb biefe ftocfen gelaffen; über biefe wirb bann 
eine fdjöne ©amitur toon Olioen, tfrebäfctywa'n^en, ben ©elben toon 
(Siern, aufgerollten ©arbeiten, Katoern, etwas ^iftajien jc. eingelegt, leicht 
mit gleifdjfulj begoffen unb wieber ftocfen gelaffen. Sitte« Uebrige gibt 
man jufammen in eine (Schale unb mad&t e$ mit gutem feinen ^rooencer; 
Oel, gutem (Sffig, bem nötigen ©alj unb Pfeffer angenehm gefäuert $u 
einem ©alat an, welker aber nic^t brühig, fonbern bicflidj gehalten fein 
inu|. SDiefer wirb nun in ben 33led)teller gefüllt, glatt geftria>en unb, 
mit einem Rapier bebecft, fteljen gelaffen. Kur$ toor bem 2lnrict>ten wirb 
baä Rapier abgenommen, bie platte barüber gelegt unb ber SBlexfyteller in 
biefelbe geftür^t. SDann taudjt man ein £uä) in 9 ! Ijcifje SÖaffer, legt bieö 
eine Minute über ben ©lecfyteller, woburd) fldt) bie Sfaifdjfulj toon bemfelbcn 
abloft ; er wirb bann befyutfam abgenommen unb ber ©alat fonaefy feroirt. 



ÜRan nimmt Ijierju eine Obertaffe toott rccfyt grün blancfyirte ^flütfcrbfen, 
ebenfo oiel blandjirte unb ftoifcwedfartig gefefmittene grüne Sonnen, einen 
falben £eUer tooll feinblätterig gefdmittene Kartoffeln, eine Obertaffe tootl 
weia) gefönte, troefene, weijje 93ofynen, jwolf ©alatl)er$a)en, fedjö fyartgefodjte 



1535. ©emif^ter Salat. Salade ä la Macedoine. 
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(Sier, jwci £aringe unb eine Untcrtaffe boH rotyc SRüBenBtöttäjen. 2ltfed 
tyicr benannte wirb in Keine Sänften, jebeö für ftä), in eine ©alatf^alc 
georbnet, bajwifäjen fommen bie §foingeftücf d)cn unb bie in bicr Steile ge= 
fefmittenen (Ster. Kur$ bor beut 2lnricf)teu werben ac^t Gfpffel bott £)el 
mit fcdjä (v&löffcln boll flattern Gffig, etwaö <Sal$ unb Pfeffer gut abgerührt, 
mit feingefc^uittener ^im^ernetle unb ©ftragon, »on jebem ein (Sjjtöffel boU, 
untermengt unb mit einem Gjjlbffel ü&et ben brefftrten ©alat gegoren. 

1536. ©cpürjtcr Kartoffelsalat. Sah de de pommes de terre 

en chartreuse. 

•c* 

*. 




9ftan fiebet swanjig grofje runbe Kartoffeln ab, boä) fo, ba& fte gan$ 
Bleiben, aber gehörig ttscidc) finb. 3Mefe roerben in $oIItange ©tücfdjcn ges 
fcfynittcn unb mit bem (Solonnc:5tuöftccf)er in ber ©röfje eines Kreujerftücfö 
auögeftodjen. Sßou ben übrig gebliebenen Kartoffeln wirb ein (Suppenteller 
bott würfelig gefdjnittcn unb Bcibe ©orten jugebeeft bei (Seite gefteÖt. ©o* 
bann roirb eine runbe ober obale ©tür$form in gejtojjeneö (Siö gegraben 
unb febcrftclbicf mit flarer Weijjer Hfpif begoffen; wenn biefe nun geftoeft 
ift, werben bie ausgesogenen Kartoffeln, jebe in 5(fm'( getaucht unb in auf ■ 
rcdjtftcfyenber Crbnung, eine an bie anbere eingeteilt, biö eine 9icif>c gan$ 
bott ift. lieber biefe werben fcberficlbicf unb ebenfo bief wie bie Kartoffeln 
auägcftocfjcne rotlje Diübcnblättcfycn, ebenfalls in 2lft>if getaucht, eingeteilt, 
bann fömmt wieber eine Sicifye Kartoffeln unb über biefe ebenfo gefcfynittcnc 
rotfye Gliben. 2öenn bieä rcdjt fcfyön- unb egal bollenbct ift, wirb am 
S3obcn eine fdjone Öarnitur bou bem SBeifjen fyarrgcfodjtcr (Sier, in ©Reiben 
geftfmittenen Trüffeln, gefönter Ocb^fcnjunge unb Kavent eingelegt unb biefe 
wieber mit 5lfptf übergoffen unb fteefen gelaffen. Unterbeffcn bereitet man 
eine Sauco mayonnaise mit 9lfpif, unter weldje bie würfelid) gefdjnittenen 
Kartoffeln nebft einem falben 3ßfunbe rein gewafä)ene, au$ bcn ©raten 
gelöfte unb würfelid) gefdjnittcne ©arbeiten fommen, mit biefem wirb bie 
gönn mefferrmfenbief bont ftanbt angefüllt unb gan$ mit Slfpif über-- 
goffen. Sßeim 9tntid)ten fyält man bie $orm einen 9(ugenblicf in ntcr)t $u 
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$ei§e$ SÖBaftcr, trotfnet ftc fdjnetl ab, prjt ftc in eine flache tfrtjjtalli ober 
fladje (Salatfäalc um, Ijebt fie langfam ab, ^att übet bie Oberflädje ein 
glüljenbeS (Sifen, bamit bic'9tfpif leidet f$mi(&t unb einen glatten Riegel 
bcfßmmt unb gibt ben ©atat $ur £afel. 

1537. (SöjtoiarjttmrjekSalttt mit SRa^ottnatfe. Salade de salsifis 

a la mayonnaise. 

Söirb ganj bem oortyergetyenben gtctd^ jubeTeitet 

1538. ®eflürjter <Salat auf ©artiterimÄrt. Salade dressee 

ä la jardiniere. 




£>ier$u wirb eine breiftngerljolje, glatte SBorburcform genommen, in'S 
(5iä gegraben unb wie ber Kartoffelsalat mit gelben unb weisen 9?übdjen, 
wel$e ebenfo gefdjnitten, n?eict) gefönt unb in (5ffig unb Del marinirt 
würben, jtertid^ aufgelegt. $cr ©oben berfelben wirb mit 23rü(jelerfofyl= 
9*ö$<$en, weldje red&t grün fclancfn'rt fmb, belegt unb mit 9lfoif begoffen. 
©obann wirb eine Sftatyonnaife bereitet, unter biefe »erben wci<$ gcfodjtc, 
wetfje 23o$nen ober Slumenf otyl^ö'ädjen getfyan unb bamit angefüllt, bann 
Slfaif barüber gegoffen unb jioefen laffen. Unterbeffcn »erben feine Sßpcf* 
erbfen, würfelid) gefdjnittene grüne Sonnen unb ©fcargelffcifeen, tton jebem 
ein £>efferttellercfyen fcoll, jufammen in gefallenem, f odfyenben SBaffer blant^irt, 
abgefeilt, mit SBaffer abgefüllt unb $itm Slbtrcofen auf ein £udj gelegt, 
Weldje bann in eine ^ßorgellanfcljate getfyan unb mit fed>3 Qffcloffeln »oll 
Gftragon;(5ffig, fe<$ä (Stoffeln \>oU feinftem $roOencer;£)el unb bem nötigen 
(Satje leidjt geftfywungen »erben. 2)ie SBorbure wirb fobann in 1 6 warme 
SBaffer getauft, abgetroefnet, in eine fla^e ßrt>jtall;©<$ale geftür^t unb 
ber ©alat ergaben in ber SDlttte ber Söorbure angeridjtct. 

1539. Wcfiür^cr Salat bon meinen trotfrnen Sonnen. Salade 
d'haricots blaues ä la mayonnaise. 

3wci $funb gute wetfce 93oljnen werben gcfodjt unb in iljrem ©übe 
erf alten laffen, bann auf ein ©ieb abgefajüttet. ©ine nmbe ©türjform 
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wirb ht'f (5tö gegraben, mit Slfpif feberfielbitf begoßen unb jtoefen gclaffen. 
SBenn bteö erreicht ift, wirb eine 23ohne um bie anbere an eine Gpicfnabet 
gefteeft, in bicffließenbe, ^albgcftecfte Slfpi! getaucht unb an ber «Seite beS 
SDiobelS in ber 2Irt eingelegt, baß eine iBolme über ber anbern 3ur£alftc 
31t liegen fommt; über biefe lommt eine aweite D^ci^e in cntgcgenlaufcnber 
9iid^tung über bie erftere ju liegen unb fe muß fortgefahren Werben, bis 
bic Sorot ganj »oll unb gleichmäßig aufgelegt ift. ©obann wirb eine 
2ftal)onnaife=(5auce mit ^Äfpif bereitet, bie nötfngen ©Otiten untergemengt, 
et»a$ blaucfyirte Sßetcrfilie baju gett)an unb bie govm jmeifinger^ec^ 00m 
SKanbe angefüllt, darüber wirb 9lfptf gegoffen, welche man auch an bie 
©eite einlaufen laßt. Söenn ber <£>alat red;t (alt geworben, wirb er in 
eine flache ©alatfdjale gejtürjt, barüber ein gtühenbcS ßifen gehalten unb 
fogleid) 3ur £afel gegeben. 

1540. Ärtifchotfcnböbcn alß Salat. Fonds d'artichaate en salade. 




3w5lf bis fünfjehrt fdjöne gleichgroße 9trtifchocfcnbßben werben fchr 
rein unb in gleicher ©rößc jugefchnttten, bann mit Sitronenfaft, einem 
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<Stü(f Söutter, Bali unb SEBaffcr gehörig »eid) gcbüiiflet unb fobann fatt 
geficltt. Unterbeffen giefjt man bic SBerticfung einer flauen (Schale mit 
Slfpif au« unb ficCCt fte jutn ©tocfen auf« <5t«. $>ie «Hrtifdjocfenböben 
»erben au« bem ©übe genommen, rein abge»tfcfyt unb eine IjatBe Stunbe 
in(£ffig unb£)et gelegt (marinirt). ferner t mr ^ e { n fepne« ©tücf Sölumen: 
totyl abgetönt unb in Meine 9Jö«<$en geseilt; eBenfo »erben SJSflücferbfen, 
ungefähr eine ÜJiafc, Blandjtrt, mit SBaffcr abgefüllt unb jum (Salat ans 
gemadjt. 2)ie 9lrtifdjocfen werben bann mit ben SßflücferBfen ergaben gefüllt, 
in ber ©alatfcfyale über ber 9lft>if aufgerichtet unb unten Ijerum mit ben 
5Blumenfo§ls9W«c$en gamirt unb nacf>bem man nod) et»a« (Sffig unb £)el 
über ba« ©anje geträufelt §at, »trb biefer ©alat ju £ifdj gegeben. 

1541. ffßarmcr Krautsalat. Salade de choux blaues chande. 

$)ie frönen Slatter Don groei 3öeijifrautf6>fen »erben au« ben kippen 
geloft, fobann fein nubelartig gefcfynitten unb in'« falte Söaffer gelegt, 
hierauf »irb ein tyalBe« Sßfunb meiner <öpecf fetn»ürfclidj gefdmitten unb 
mit j»ei (Sfjloffeln »oll feingefetynittenen ^^i^^« uocr ocm ifcuer gelb 
gerßfiet, bann roirb ein Ouart guter (Sffig ba3U gegoffen, ba« Kraut au« 
bem SBaffer genommen, au«gebrücft, ba$u getljan, gehörig ge[al$en, jugebeeft 
unb über bem tyellbrennenben Söinbofen fcfynell eingebünftet, loa« nur eine 
tuertcl ©tunbe bauern barf. <£r »irb »arm in einer ©alatföale ange; 
rietet unb ge»ö$nli<§ einer gebratenen ©an« beigegeben. 

1542. Cnjifarten? unb (EnbitriemSalat. Salade de Chicoree. 

®iefe ©atate fommeu tya'uftg oor unb »erben gerne geftoeift, legerer 
Befonber« mit Kartoffeln melirt. <5it »erben feinblatterig gefdmitten, mit 
gutem Cele, ber §älfte fooiel ftarfem (Sffig unb ©alj angemaßt. 9ludj 
gibt e« 3Mele, bie an biefen (Salaten ben ÄnoBlauc$;©eruc§ lieben ; man 
gerbrüeft in biefem ^alle ein f leine« ©tücfdjen Knoblauch, gerreibt e« mit 
©al$ unb öerrüfyrt c« fo mit bem £>el unb Gffig. 



71 $tacpt. 

flon ben Cücrfpeiffn. Des Oeufs. 

1543. ® cfüttte Gier. Oeufs farcis. 

Slc^tie^n (Stücf (£ier »erben tyart gefönt, in f altem 2Baffer abgefüllt, 
gefehlt, jjebe« in ber ÜRitte ber Sange naety burc^fdjnitten, ba« ©elbe ^erau«; 
genommen, in einen XeWer getljan unb ba« SBei&e in'« falte ÜBaffer gelegt. 
(Sobann »erben j»ei SÖhmbbrote abgerieben, biefe in faltcr üftild) einges 
»eidjt, feft au«gebrücft, ju ben ©elbeiern getljan unb bann mit ebenfo oiet 
frifetyer Sutter, al« bie ($ier Betragen, neBft bem nötigen <Sal$, ct»a« 
»enig Pfeffer unb ÜJiu«fatnujj fein geftofeen; hierauf »erben noa) $»et 
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ganje unb ba6 ©elfte toon brei reljen C?iern baju gerieben unb burdj ein 
feine« #aarfteb geftrictyen. ®ie SSeifeeier »erben auf ein £udj gelegt, Ijodj 
mit ber SDlaffe gefüllt, biefe glatt geftricfym, jebe$ mit ©utter befinden 
unb mit fein geflogener Srotrinbe beftreut. 3)er 9iefi ber Sülle »irb mit 
ct»a$ fauerm SRafym oerrüfjrt, in eine flache ^or^eüanfc^ale gegoffen, bie 
gefüllten (£ier barüber eingefefct, bie ©cfyale über ©alj auf ein iortenblecfy 
gefteHt unb im mittetljci&en £>fen langfain gebacfen. 

1544. Gefüllte Vitt mit faltet <Scnf*<5auce. Oeufs farcis 

ä la rßmolade froide. 

3»ölf (Sicr »erben tyart gefotten, gefehlt, in ber Sflitte bur<$ges 
fdjnitten, baä ©elbe herausgenommen, auf einen £efler gettyan unb baS 
äßeifee ge»af$en auf ein Zuä) gelegt, ©in viertel $funb ©arbeHen »irb 
gereinigt* bie ftilctS abgezogen, biefe oon ben feinen ©raten befreit, Hein» 
»ürfelidj gefcfynitten, mit ebenfo t>icl feinen kapern unb »ürfelidt) gefcfynit* 
tenem, geräucherten 9{t)einfalm in einen £ctler getljan. $)ie (Sibotter »erben 
burd> ein feine« $aarfteB gejhridjcn, mit oier Orfjlöffeln toll ©enf, ebenfo 
lotet feinem ^ßroocncersOel, einem ßrfclöffel ooll fein gefdmittener, blandt)irter 
5ßeterfilie, et»aö (Sftragon, $impernctte unb bem nötigen ©alj gut Oers 
rül)rt unb mit et»a« 3itronenfaft angenehm gefauert. 93on biefer ©auce 
fommen einige (Sfjlcffcl ooll unter bie ©arbcUen, mit »eichen bann bie 
<5icr fdjßn gefüllt »erben. 2>er 9teft ber ©auce »irb in eine flacf>e (Sdjale 
get^an, glatt geftridt)en, bie ßier barüber georbnet, bagwifc^en mit fein 
geljacftem Slftif (ftlcifd)ful$) garnirt unb $ur Stafct gegeben. 

1545. Cyicr mit ihebs unb gcräurfjcrtcm Öodjö. Oeufs u la gourmand. 

3»ölf ©ier »erben Ijart gefetten, abgefdjätt unb gan3 in 1 « falte Söafjcr 
gelegt, ferner »irb oon einem oiertet ^3funb Jtrebflbutter, 5»ei (Sfjloffeln 
Ooll 9JJefyl unb ein unb einer falben Sftafe jüjjem Kaljm eine $reb$;33e<jt)amel 
bidfliefeenb gefönt, »eldje gehörig gefallen, burefy ein §aartudj in eine 
(SaffcroHe gc^refct unb au bain-marie »arm geftellt »irb. ©ine t)albe 
©tunbe oor bem 5lnrid)ten »erben bie (Sier auf ein £ua) gelegt, eine 
flad)e ^orsetlanfct)ale ober ftt&eme (SafferoHe mit Ärebäbuttcr auSgefiridjen, 
et»a$ $rebö;©aucc eingegoffen, barüber runbe mefferrücfenbicf gefd^nittenc 
©djeibcfyen ©ier gelegt, über biefe ebenfo gefdmittene ©tücfajen fcon ge« 
raucfycrtem 9i§einfatm, bann »icber (Sauce, (Sier unb £adt)3ftücfe; julefet 
©auce, »eldt)e über baö ©an$e glatt geftridjeu unb mit fünfzig ÄrcbSs 
fa)»eifcf)en ^ierlid) überlegt »irb. £ie (Schale »irb auf einen Sßlafonb ges 
ftctlt, jugebceft unb in einem mSfcig Ijeijjen Ofen burd) unb burdt) er»armt, 
jebocl) mujj barauf aufmerffam gemacht »erben, bafc biefe ©toeife ja nicfyt 
fod)t. 2lu$ bem Ofen »irb fte fogleid) 3U £ifd) gegeben. 

1546. ©perlte Gier. Oeufs perlet. 

$)iefe »erben ben oor^ergetyenben in ber 3lrt gleich ^bereitet, bafe 
fte, patt mit einer ßrebtf;, mit einer guten füjjen 9ia^m^e<jt)amel einge^ 
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richtet unb oben mit berfelben überflridjen werben. Sftan nimmt fobann 
ad&t hartgcfochte (Stbotter, gcrbrüdft biefe mit etwa« ©al$, 2Jcu«fatnujj 
unb einem <5tücf$en ©uttcr, gibt biefe« auf ein grobe« 2>rahtfieb, [teilt 
bie (schale uttfer baffclBc unb ftreidjt bie Cribotter burcf), bafj ftc perlen; 
artig unb gleich bicf barüber fallen. (Sie werben in ben Ofen geftcllt, 
langfam wieber erwärmt unb/ wenn bie (Sier eine lichtbraune $arbe 
haben, au £ifdh gegeben. 

1547. Gier mit Wa$m. Oeufs ä la creme. 

3m5lf bi« fünfzehn <5tM ganj frifche (£ier »erben in f odhenbe« Söaffer, 
in Welche« man etwa« <SfTiQ unb @al$ getljan $at, gefchlagcn, nach einer 
Söiinute aber, wenn ftdt) ba« Gi gufammengejogen hat, ber £>ottcr aber in 
bemfclben fi<§ noch weidj anfügten lafet, ausgehoben unb in 1 « falte Söaffer 
gelegt, ©obann lajjt man ein toiertel ^funb feljr frifche Sutter Ijcijj werben, 
rührt brei (S^löffet fcott SJcehl baju, röftet bie« eine SJtinute gan$ weife, 
gicfjt fobann ein unb eine halbe SÖcajj guten füfjen 9ta^m nach unb nach 
ba$u unb rüt)rt biefe« auf bem 3;euer mit einer SDcefferfpifce ©at$ unb oier 
Soth 3ncfer ju einer bicffliefjenben 9tal)m; (Sauce ein, welche fobann burdj 
ein £>aartuch in eine Bain-marie-(SafferoIlc geprejjt unb warm gcftetlt wirb. 
$ur$ fcor bem Anrichten wirb bie £)alfte ber fodhcnbheifjen ©auce in eine 
flache ^orjeUanfd)ale gegojfen, bie (Sier ausgehoben, rein jugcfdhnittcn, ein« 
gelegt, über jebe« mit einem (Sfjlöffel noch etwa« (Sauce gegoffen, bann 
fein gefiojjene Üflunbbrotrinbe barüber gefaet, noch eine Minute in einen 
ijcifjcn SBacfofen geftellt unb fobann gteid) $u Stifd) gegeben. 

1548. Verlorene CHer mit .^üö. Oeufs poches an jus. 

(§« werben bie nötigen ganj frifc^en (Sier in fochenbe«, mit <Sal$ 
unb C*ffig gefäuerte« Söaffcr gefdjlagen, weid} podjirt, mit bem (Scannt* 
löffei in 1 « falte SBaffer gelegt, einzeln mit ber £>anb ausgehoben, in bers 
felben rein 5ugcfd)nittcn unb wieber in ein anbere« falte« ÜBaffcr gelegt. 
$?ux$ fcor bem einrichten werben fie langfam erwännt, bann eine« neben 
bem anbern in eine flache (Schale gelegt, über febe« etwa« Pfeffer unb 
<Sal$ geftreut, in bie 9Jtitte etwa« recht fra'ftigc flare 3ü« gegeffen uub 
fogteich 3U gegeben. 

1549. ©crlorenc dter mit ^autxamp\tti^ßüttt. Oenfs pochte 

ä la pui ee d'osseille. 

SDcan bereitet ein gute« ©auerampfer^üree (fie^e 5lbfd)nitt twn bem 
Sßüree), welche« fyeijj in eine fladje (Schüffei angerichtet, mit ben t5orl)ergel)enb 
podt)irten Orient befranst, biefe mit ©eflügel«:©lace glacirt, jwifchen jebe« ein 
in Söutter geroftetc« ©rotl;erjchcn gelegt unb fo 3ur £afcl gegeben wirb. 

1550. GinBerüljrtc Gier. Oeufs brouilles. 

3»ölf bi« oier^chn ©tücf ganj frifd^e Gier werben mit einer falben 
Obertaffe t>oU füfeem 2)o^cl;9ial;m, bem nötigen ©alj, einer 3)kffer|>itje 
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weijjcn Pfeffer unb etwa« geriebener 9Jiuöratnuf$ gut abgefätagen, bann 
ein Ijalbeä ^Sfunb Hein gebrocfelte, feljr frifd^c SButter ba$u getljan unb 
auf bem Reiter fo lange gerührt, bis bie Gier jufammengegangen finb unb 
barauS fid| eine cr&meartige, leiste, locfcre SKaffc gebüfcet bat, welche 
man in eine ©djale fogleid) anrietet unb ju £ifdj gibt. ÜRad) ^Belieben 
tonnen gebaefene <©emmelfc$nitten herum gelegt werben. 9lÜe gerührten 
Gier bürfen erfl einige Minuten oor bem ©ebraud) abgerührt unb muffen 
glci<h gefpetfi »erben. 

1551. Eingerührte Gier mit §a)infen. Oenfs br Ottilies an jämbon. 

Sin halbes $funb magerer, gefönter (Stinten wirb gan$ flein 
würfelig gefa)nitten, mit ben »or^erge^enb befd^riebenen Giern abgerührt, 
angcridjtet unb etwas 5)emis®lace barüber gegeffen. 

1552. Eingerührte Eier mit gerändertem Rfeinltdll. Oenfs 
bronillfa an saumon dn Rhin fnme\ 

(Statt beS ©chtnfenS wirb ein halbes $funb Hein würfelig ge* 
fc^nittener 9il)einfalm unter bie gut abgefangenen Gier gettyan unb mit 
biefen abgerührt. 

1553. Gmtgcrüfjrtc (Site mit Trüffeln. Oenfs bronilles anx trnffes. 

Gin halbes Sßfunb in 2ftabeira=2Bein abgelöste, gefa^alte Trüffeln 
werben fleinwürfelid) ober en filets gefd)nitten, ben abgefangenen Giern 
beigegeben unb mit biefen ben Oorljergcljenben gleidj beenbet. darüber 
fömmt etroa$ $>emi;©lace mit ber irüffelsGffenj. Sßicle Äod^e laffen bie 
Trüffeln ganj fein gu §ad)is fd^neiben unb geben fie fo unter bie Gier; 
allein biefe befommen baburd) ein nic^t cmpfehlenbeS Slnfehen, j[a iä) 
mochte fagen, fic fetyen fogar unappetitlich aus. 

1554. Eingerührte Eier mit (S^argelfMen. Oenfs brouilläs 

aux pointes d'asperges. 

2)ie Gier Werben ben »erfyergcljenben gleich jubereitet, nur bafj ftatt ber 
Trüffeln brei Dbertaffen oott red)t grün blanä)irte ©pargelfpifcen fommen. 

1555. eingerührte Eier mit Sorbetten. Oenfs bronilläs 

anx anchois. 

(Statt ber ©pargelfttfcen werben r)ter ein ^albeS Sßfunb rein gc= 
waf<hene, entgratete unb in f leine ftiletS gefd^nittene ©arbeUen beigegeben; 
babet ift befonberS auf baS (Salden ber Gier gu aalten. 

1556. dingerü^rte Eier anf ©njmeijer «rt. Oenfs bronilles 

ä la Snisse. 

2)ie Gier werben mit einem viertel Sßfunb in fleine 33>ürfcl gc; 
fdjnittenen, guten Gmmentljalerfafe abgerührt, angcridjtet unb barüber etwas 
fein geriebener ^parmefanfäfe geftreut. 
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1557. Omelette. Omelette. 

(5$ roerben set)n Biö smölf (Sier mit bcm nöt^icjcn ©als, ettoaä 
njeijjent Pfeffer, SÖcuöfatmtfj , ncBft einem t)alBen (5rfjlöffel oofl fein ge; 
fdmittener ^eterfilie unb üter Eßlöffeln tocll füjjem 9tahm gut aBgefprubelt. 
Äurj oor bem ©c&raudje läjjt man ein oiertel Sßfunb gcflarte, frifd^c 
Sutter in einer Omelette-Pfanne Bi3 junt föaud&en ljeijj werben, giefet bie 
• Gier baju, rüttelt bie Omelette leicht über bem fteuer, bringt bie guerft 
fefttoerbenben ober ftoefenben (Ster mit ber 2Jcefferflinge unter bie anbem, 
gießt, njenn nichts glüffigeö me^r »or^anben ift, noch etmaä flare ©utter 
unter bie Omelette unb läfjt fte fd^önc fjarbc nehmen; herauf ftürjt man 
eine flache ©chüffel über bie Omelette, toenbet bie Pfanne fchnell um, 
Biegt ben SRanb ber Omelette mit bem SJleffer etioaö ein unb giefjt crnniS 
toenig barüBer. $>ie Omelette mu§ in ber 5lrt geBacfen fein, bafe 
bie Oberfläche eine fdt)öne lidjtBraune ftarBe ^at, baä innere berfelben aber 
mufj meich unb cremearttg fein. 

1558. Omelette mit ÄalBßttiereit. Omelette aux rognons de veau. 

SSier auö ihrem gett gelöfte frifdjc ÄatBänieren merben rein gen>afdjen, in 
feine ©cheibchen geft^nitten, mit einem ©tücfdjen SButter unb ettvaö Fines herbes 
geröftet, gefallen, leidet mit 9ftehl BeftauBt, mit etroaö 2)cabctra=3Qöciti unb 
aufgelöfter ®lace begeffen, einmal aufgefocht unb in eine fleine (£affcreÜe 
eingelcert. 3)ie Omelette nürb ben toor^erge^enben gleidr) geBacfen, angerichtet, 
aujjenherum mit ben ÜRierctyen Befranst unb in ber SRitte fdr/ßu glacirt. 

gerner erfd^einen bie Omeletten noch al«: 

1559. Omelette mit Trüffeln. Omelette aux truffes. 

1560. Omelette mit St^ittfcn. Omelette an jambon. 

1561. Omelette mit aerauojertem ßadjß. Omelette au saumon fume. 

1562. Omelette mit Borgeln. Omelette aux pointes d'asperges. 

1563. Omelette mit Sauerampfer. Omelette ä la puräe d'osseille. 
1564. Omelette mit Spinat. Omelette aux äpinards. 

1565. Omelette mit feinen Ärantem. Omelette aux fines herbes. 

Sei allen biefen wirb bie Omelette fd^ön geBacfen, bie fein emincirten 
gefönten Trüffeln, ber fein gefc^nittene ©(hinten, ber Würfelig gefchnittene 
£adt)ö, bie abgetönten ©pargelfpifcen, ba$ ©aucrambfer^üree, ber (Spinat, 
toie auc^ bie Fines herbes in bie SJiitte getljan, bie Omelette aufjen h^utn 
üBergeBogen, in eine flache ©<hale gefrürjt unb mit einigen (Sjjlöffeln Doli 
2)emis@lace übergoffen 3ur £afel gegeBen. 

1566. <Sicr in öeajamel. Oenfs a la tripe. 

3«h n Mö gnjöff Gier toerben hart gefönt, ge[d)alt, jebeö in oier $l;cile 
ber Sange nach burdhgefdmitten, in eine Gafferolle getfjan, mit <Sal$ unb 
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etwa« Pfeffer gewürzt, mit fein gefcfynittencr blandn'rtcr ^ctcrflüc beftreut, 
mit ber neigen ^ci^en Sc^amel^auce übergoffen, ein Gfelöffel ooU £enf 
ba$u getljan, gut burcfycinanbcr gezwungen, ergaben in eine ftad^c ©djale 
angerichtet unb bi« 3um ©ebrauefy au bain-marie Warm gcjteltt. Gtye 
man fte $ur£afcl gibt, werben fic mit einem bt« $wei Gfelßffcln bofl guter 
Gffenj begoffen unb mit in f tarer Sutter gelb geröfteten 23rot^er$<$en umlegt. 

1567. «ier in ber Pfanne. Oeufs ä Foeil de boeuf. 

SDian laßt in einer Omelette^fanne fe<$« £otfy frifdje Suttcr Ijcijj 
werben, fd)lägt sirörf ganj frifc^c Gier ein« neben bem anbern ein, beftaubt 
biefc mit feinem £alj unb meinem Pfeffer unb fefct bie Pfanne auf #ef>len= 
feucr, bi« bie Gier tyalb angezogen fyabcn, febann wirb eine glüfyenbe 
$ofylenf<$aufeI barüber gehalten, bamit fie audj oon oben anjic^en. Sie 
Werben fobann auf eine ©djüffel abgcrutfdjt, mit 3it™nenfaft beforifct 
unb fegleidj $u £ifd) gegeben. 3 U biefen Giern Ijat man in jeber bcjferen 
3cud>e eine Pfanne ton fötofer, m freiere Vertiefungen in ber ©röfce eine« 
<5icÖ eingefcf} lagen finb; btefe werben mit ©utter au«gefrridjen , mit Sal$ 
fceftaubt unb ba« Gt cingefdjlagen; barüber flreut man wieber etwa« 
feined (sal$ unb Pfeffer unb fefct bie Pfanne, weläje oier 5üfe<$en tyat, 
fo lange über ein SBeet glü^enbcr Jlofylen, bi« bie Gier oon unten gar 
finb, bann Ijalt man eine glüljcnbe ©äjaufcl barüber unb tafet fte aud) 
toon oben an^ie^en. <Sie werben mit einem bleiernen Gfetoffcl b>rau«ge= 
uommen, in eine flad>e £<§üfjct im $ran$e angerichtet unb in bie ÜKitte 
etwa« gute 3ü« gegoffen. 

1568. Gier mit fdjniarjer Butter. Oeufs an benrre noir. 

Sttan läßt ungefähr fect)6 Sotlj frifdje Sutter in einer Sßfanite bi« 
jum 9iaud)cn unb bt« fte itn*cn ©djaum oerlicrt, fdjwar$ brennen, febann 
ftfylägt man bie nötigen Gier ein, beffcä'ubt fie mit feinem @>al$ unb 
weitem Pfeffer unb fyalt fte fo lange über ^cljlenfeucr, bi« fie fyalb gar 
finb ; man läßt fte bann au« ber Pfanne in eine flache ©djüffel übcrglitfdjcn, 
maä)t Wieber ein <5tücf frifd)e ©utter bi« $u berfelben £ifee Ijcifj, gießt 
ungefähr awet Gaffel ootl ftarfeu Gffig baju, laßt e« auffegen unb 
fc^üttet e« über bie Gier; man ftcflt fte noc§ eine Minute in ben Söratofcn, 
bamit fie ftw<% ^on oben anjieljen unb gibt fte bann ju 5Tifcr>. 

1569. Gier im ©edjer. Oenfs ä la marechal. 

3wolf GremesSöedjer Werben mit (Sarbcllenbutter au«gefh'id)cn, in 
jeben ein ganje« unb ba« @elbc von einem Gi gefdjlagcn, mit feinem 
<5alj unb weißem Pfeffer beftreut unb au bain-marie in ber 2Irt gar 
gemacht, baß bie Dotter gan$ wetefy bleiben. 

1570. ©eirtjgefodjte Gier. Oeufs ä la coque. 

$)ie nötigen ganj frifdjen Gier werben in ber $anb mit <3al$ unb 
33affcr gewannt unb bann in'« falte Saffcr gelegt. 2)rei Minuten oor 
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bem ©eBraud) legt man fic mit einem Söffet langfam fafa fo<$enbe SQBaffcr 
unb ftetlt fte gugebecft gur ©eife; fie werben bann ausgehoben, in eine 
jierltdj gufammengetegte ©eroiette gettyan unb nebft fingerlang unb ebenfo 
biet gefetynittenem, auf bem SRoft geröftetem 3Jtunbbrote gu £ifdj gegeben. 

1571. £aUituci^c tficr. Oeufs mollets. 

®ie gu einer ©»eife at« ©arnitur befiimmten frifc$ett Gier werben 
»icr Minuten lang in'« fodjenbe Söaffer langfam eingelegt, gugebecft, an 
bie (Seite be« fteuer« geftetlt unb in'« falte 3öaffer gelegt. 9cadj einer 
falben ©tunbe werben in ber §anb, mit bem SJlefferljefte, bie ©dualen 
gerfdjlagen, abgemalt, lieber in'« falte Sßaffer gelegt unb oor bem 9lns 
rieten langfam erwärmt. S)iefe <5ier müffen unbefestigt unb rein ab* 
gefajalt unb bie $)otter beinahe nod) wei<§ fein. 

1572. (vier mit Greme. Oeufs ä la creme. 

£wö'lf bi$ fünfgetjn gang frifd)e Gier »erben Wei<$ tooc^irt unb in 1 « falte 
SBaffer gelegt, ©cbamt werben oier 2ot$ feine« SOte^t in eine Safferotle 
gettyan unb mit faltem 9fa§m gang fein abgerührt, gefyn ©etbeier baju ge= 
fdjlagen unb wieber gut Oerrührt, ferner fefct man eine halbe SDiafe guten 
füfjen 9ta^m auf« fteuer; wenn bcrfelbe fed)t, gibt man ein Setlj 3u<fer, 
etwa« ©alg unb oter Sot^ frifd^e SButter bagu, giefjt ben 9cafjm nadj unb 
nad) gu bem SDieljl unb rüljrt e« auf $oljlenfeuer langfam, bi« e« auffegen 
will, ab; fobann wirb bie ÜJiaffe in eine anbere ©d)üffet umgeleert, eine 
viertel ©tunbe lang gerührt unb mit bem ©djnee oon fteben (Stern untermengt, 
©ine 6omtootef(^ale wirb auf ein Sfcortenbled) über ©alg gebellt, bie Hälfte 
ber SDcaffe ^ineinget^an unb in einem abgefüllten Ofen langfam gebaefen ; 
fobann werben bie Gier gut abgetropft, ein« neben bem anbern barüber 
gelegt, über jebe« etwa« ©alg geftreut unb mit einem Söffel über Jebe« 
<5i oon ber SJcaffe get^an, fo bafj bie @ier genau überbeeft ftnb. ©ie 
werben bann wieber in ben 33acfcfen geftetlt unb fdjnetl, bamit fte nic^t 
$art werben, in ferner $arbe gebatfen unb au« bem Ofen fogteiety gu 
iifd) gegeben. (5« muß bemerft werben, bafc ba« Söacfen fd^nell »or fidj 
ge^cn muß, fo bafj ba« ©ange in einer oiertet ©tunbe beenbigt ift. 

1573. ßrnquettett toon Giern. Oeufs en croquettes. 

3«?ölf <5ier werben hart gefönt, abgemalt, auf ein £u<f> gelegt, jebe« ber 
Sange nach in »ier Xtyik unb btefe feinblätterig geknittert, ©ie werben bann in 
eine ©Rüffel getrau, mit einem Cluart guter heijjer, bief eingefed^ter 33e^amel= 
©auce nebft bem n6tlng.cn ©alg, einem falben (Sfetöffet ooO feiner btandjirter, 
grüner 5)Beterfllie unb etwa« Pfeffer untermengt unb bann falt geftetlt. SÖcnn 
fte nun gang falt unb feft geworben finb, werben ^ieoon Groquettcn geformt, 
biefe in geriebenem 23rot umgefc^rt, bann in abgefdjtagene Gier getaucht unb 
normal« mit 23rot befäet. Äurg oer bem Slnridjten werben fie au« bem ©c^matg 
gclbgelb gebaefen, über eine gufammcngclegte ©eroiette auf eine ©d^üffcl 
ergaben angerichtet unb barüber rcd)t grün gcbacfcnc ^cterfttie get^an. 
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1574. ©cbarfcnc Gier. Oeufs frits. 

£>aS (5i wirb in einem Söffet aufgefchlagen, etwas Saig unb ÜJceljl 
barüber geftreut unb im Schmalg mit einem Schaumlöffel gufammen ge; 
bogen, baß ber Detter in bev 2Jcitte bleibt unb bie ©ier eine fdjöne lid^ 
braune ftarbc nehmen. SBenti man nun bie nötige 3^ fclc^cv Gier 
ein« nad) bem anbem gebaefen f)at, werben fte normal« leidet gefatgen, 
angerichtet unb etwas gute £üS barunter gegoffen. 



72. $bscfcnitt. 

Von bnt ^uffätjm tum ßttt Des Socles. 

Unter SluffSfce oon $ett Oerfteht man feiere, welche niemals für fidj 
allein erfdr)eincn, fonbem nur als Unterfäfee btenen, um geftürgte, große 
SCfpifS, falte Sd)infen, SöilbfchWeinSföpfe, $lcifch|>ainS, gange, falte §ifd)e 
u. bgl. m. gu tragen unb Hefen noch größere« 5lnfct)en unb ©legang gu geben. 
Sie erforbern beßhalb in ihrer Zubereitung längere Uebung unb jfenntniß 
unb foflen baljer mit bem größten %ki$e, in fchöner 3ei<hnung unb befonberS 
in it)rer SluSftattung (93ergierung) im feinjten ©efe^maefe ausgeführt fein. SDie 
Socfet alterer Spanier werben in ihrer ftorm benen oon Stein ähnlich auS* 
geführt; bie neuerer 5lrt ftnb jebod) bei weitem gierlicher, inbem fte in Hafens 
§orm, in ©egalen burdj 9lmorS getragen unb gwar mit großer ©legang, gang 
bem SÄlabafter at)nlid) f bargeftetlt Werben. 2)ie Slnwenbuug folcfyer 9luffafce 
finbet jebod) nur bei befonberen (Gelegenheiten ftatt, wie 5. 33. bei iBäüen, 
wo ©uffetS iiblid) ftnb unb bei großen £)inerS ; bei Unteren aber werben fte 
in f leinerer ftorm gehalten, ba fte bie falten (Sntr&S tragen unb mit btefeu 
jugleich präfentirt Werben fönnen. $)ic ^Bereitungsart berfclbcn ift folgenbe: 
Sccl)S Sßfunb Sdjaf; unb ebenfo oiel Schweinfett Werben oon ber £>anb 
fein gefchnitten, rein gewafcheu unb in ein paffenbeS, mit bief em SBoben Oers 
feheneS ©efchtrr gethan, mit oier ÜHaß Gaffer übergoffen, halb gugebeeft 
aufs fteuer geftellt unb bei öfterem Umrühren langfam gefocht. 8Baai 
baS SBaffer gang oerbamoft unb baS^ctt gang Weiß auSgelaffen ift, wirb 
eS burch eine reine Seroiette ober Jpaartuch in eine irbene, ftarfe ©puffet 
gefeiht unb an einen falten, ftaublofen £>rt geftellt. 3ft ka$ %ttt gänglich 
auSgefühlt unb fängt gu ftoefen an, fo wirb eS mit einer großen Jpolgfoachtcl 
Wie gu einer Sßomabc fehneeweiß unb fchaumig gerührt, wo nach unb nach 
ber Saft oon brei Zitronen bagu fömmt. Unterbeffen wirb auf ein runbcS 
ober ooaleS gang nach ocv Schüffeigröße gefchnitteneS Sörettehen, auS einem 
fchwarjen ©rotleib ein Sfelct gefchnitten, welches über baS Frettchen gefefet 
unb mit gett befeftigt wirb. Um biefeS Sfelct wirb baS ftett gwei= bis 
breiftngerbief glatt herum unb ftngerbicf barüber geftrichen unb fo bis gum 
gänglichen Stocfen an einen falten Crt geftcrit. Söenn baS ftett gang feft 
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geworben ift, fo wirb mit einem au$ ftarfem Äitpferbted) ober audfj au$ 
hartem $013 gefdjnittenen <SocfelprofU, Weldjcä man in'ä Ijeijje SEBaffcr taudjt, 
in gleiten unb fid^ern 3"9* n Ijerum gefahren, bis baö Profil fidj nadj 
unb na$ gang in baö ftett etnbrüift unb ber @ocfel in fünfter, retner 
ftorm erfäeint; bie« Verfahren erforbert jebodh längere Uebung unb ©es 
fd)i(fU<f}teit. 2)er ©ocfel wirb bann an feinen oorfteljenben (Sontourcn ges 
fc^maeftjott mit gefärbtem $ett, ben Korten a^nli^, mit ^ra&eöfen, Diofetten 
wie audj borbureartig in reiner 3«$nung befprifet ober audj mit $afUUage, 
ber in£olj gefd^nittene SDcobelS gebrüeft wirb ober audj mit lebenben ober 
gemalten 33lümdjen garnirt. Sßenn berfelbe auf irgeitb eine Ijicr benannte 
3(rt gefdfjmacfooU garnirt ift, wirb ba$ ©retteten über eine (SafferoUe, mit 
fo<$enbem Söaffer gefüllt, einige üHinuten, bamit ftdj ber ©ocfel abtöft, 
geftetlt, bann abgehoben, ber ©oefet auf bie beftimmte ©djüffel gefleßt, 
oben mit gang feinem, Weifjen Rapier belegt unb bi$ 3um ©ebraudfje an 
einen falten, troefeneu Ort, sugebeeft, gebellt. 



73. %to$ßL 

Don )rit 5d)ü|J"cl-(3ftnfafl'uit0en unb Torturen. Des Bordures 

de plats. 

©er größte Xljeit ber feinen Ragouts wirb in ber SRegcl in etwas 
tiefe ©djüffeln angerichtet, be^alb erf orbern bie ©djüffeln am innern 
föanb, bamit bie <5auce nidfjt über ben SRanb tauft, eine (Stnfaffung, 
welche man ©orbure nennt. 

$)iefe müffen, bamit fte au<$ ba« 3luge bef riebigen, gterlidh unb in 
ferner 3«i<$n"ng erfdjeinen unb erforbern 9Jcülje unb 3«t. 

ftür warme (Steifen Werben fte fowoljl oon gebadfenen ©rotfd^nitten, 
fowie au<h auä 9Rubclteig ober £ragantteig aufgefegt. 

(Seit neuerer 3eit hat man Derartige ©orburen in großen §äufern 
von ©Uber, weldje genau auf bie 6ntr6es©d)üffel paffen unb bie man ab* 
nehmen unb reinigen fann, eingeführt, welche nodh bie guten (Sigenfdjaften 
^aben, bafj fte fciel gef^macfooUer unb eleganter auäfeljen unb oiel 3«t 
unb 9flühe erfparen. 

$ür bie falten Speifen, 3. 93. für SJiatwnnaifen oon ©eflügel unb 
ftifd^en, ^at man ©orburen oon hartgefottenen (Siern, abwed)felnb mit 
<5ala%r$en aufgefegt unb mit ©arbeiten, ßapern unb £omarbeiern 
garnirt. %üx falte 8frtcaff6«, chaud-froids, werben gewöhnlich bie elegam 
teficn SBorburen au« ber frtyftatlremen ^leifd^fulj (Slfpif) gewählt. 

3)ie (Sinfaffungen oon gefärbter falter ©utter bei falten (Seifen fmb 
ntdfyt gu empfehlen, Weil fte niä)t genoffen werben, mehr für ba£ 9luge 
fmb unb babei ben 0?ad)tf)eil haben, bafe fle beim §erau$neijmen geniren. 
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?4. äbsrtpittt. 

Uon bnt Jttc|)lfpfifctt im ^Ugemfinen. De la Farinage en 

general. Mets de farine. 

$ie größte Slngaljl ber 9M;Iffceifen gcvfallt Ujrer ^Bereitung mä) in 
fet$ferlet 9ttetljoben, nämlid): 

1) au« bcn toerf^tcbcnflcn Auflaufen, im Ofen gebarten; 

2) au« ^Sfannenmc^lfpcifcn; 

3) an« 9Jlehlfveifen, bie au« bem (Sä)malg gebaefen »erben; 

4) au« bcn £)unftf»eifen ; 

5) au« ben Sßubbing« in ber ©ertnette, in Söaffcr getobt; 

6) au« ben vcrfdjiebenften 9Kild)föetfen. 

3$ habe e« mir batyer gur Aufgabe gemalt, um jebe Unorbnung 
unb Söeitlä'ufigfcit gu rermeiben unb ba« ®ange anfchaulidjer gu geben, 
biefe in f^ftematifdjer Orbnung gu befct)retben unb jebe ©attung berfelben 
in 9lbtheilungen folgen gu laffen. 

(Sbenfo finbe icl) mtet) veranlaßt, befonber« bemerfen gu muffen, bajj 
gur ^Bereitung oben gejagter 2Äel)l|peifen nur ÜJiatcrtatien erfter Oualitat, 
alfo: ba« feinfte, befle ÜM)l; fel)r frifdje Butter; gu ben gebaefenen frifd) 
au«gelaffene« <Scf)malg von guter S3utter ; gute Sttildj unb SRaljm ; gute Gier 
unb gute §efe bic erften SSebtuguugen finb, tvoburet) man im ©tanbe ift, 
etwa« SSoÜfommene« gu £ifct)e gu geben unb felbfi bie einfache 3)cef)lfvei|"e. 
gu einer guten ©Rüffel gugubereiten. ferner ift c« nöt^tg, bafe bei alten 
Auflaufen bic Ofcn^t^e, bei benen au« ©dnnalg gebaefenen bie ©d&malghifce 
genau geregelt, ba« 2Jcafe unb ©etvid)t gehörig eingehalten, überhaupt jebe 
bcrar% ©veife mit ftleifj unb ©ad)fcnntni& gubercitet tverben mujj. 



74 L $b%ilung. 

Hon bcn Auflaufen. Des Souffles. 

$)ie Auflaufe gehören, unb gmar mit 9icdt)t, gu ben feinften tiflety'- 
fveifen. (S« ift aber nid>t fo leidjt, biefelben gehörig gugubereiten unb in 
ihrer gangen (Schönheit gu £ifd) gu bringen. 2luö biefem ©runbe finbe 
ich mich veranlaßt, einige« angubeuten, tvelche« für beren vollftanbtge« 
(gelingen von tvcfentltchem (Sinfluffe ijt. 

2)te erfte Söebingung ift bie richtige Bereitung unb Ijautotfa'cfylidj ein 
feljr feft gcfchlagener, nicht geronnener Gier Schnee, ber mit vieler 33orfidjt 
unter bie Sftaffe nur leicht gegogen tverben barf. 

Streiten« nicht gu tiefe, fonbern mehr flache ©egalen, bamit bic Ofen* 
hMje gleichmäßig eintvirfen fann. 

dritten« bie genau geregelte Ofcnhifce unb Äenntniß be« Ofen« fclbjt. 

Vierten« nicht gu tveite Entfernung ber tfücfye vom (Svcifefaal. 
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fünftens btc genau Beregnete 3«it, bi6 wann ber Auflauf feroirt 
Werben fotf, benn berfetbe mufj au$ bem Ofen fogleiä) ju $ifdj fommen, 
weftljalb fünf ÜÄinuten meljr ober weniger fjinreidjcnb finb, benfelben ju 
»erberben unb all feiner ©c^ßn^eit $u berauben. 

2lüe nadljfolgenben Auflaufe fönnen fowo^l tu ©egalen als in £ctg; 
truften, fowie au<$ in Keinen $aOierfäftd)en gebaefen werben. 

1575. Auflauf oon WctSmcljl. Souffle de fecnle de riz. 

ftür $wölf ^erfonen werben ad)t Gfcloffel fcotl Üieiömeljl mit einem 
viertel $funb gefto&enem 3 uc * cr untermengt, mit einer äftafj füfjem 9lafjm 
fein abgerührt unb über Äofytenfeucr bei beflänbigem Üiüfjren gu einem 
bitfen 2KuS angefodjt, welches fobann in eine irbenc ©djüffel getfjan, mit 
einem Gfjlöffel ootl abgeriebenem 3itronenjudfer, bem Gtelben oon oiergelju 
Giern unb oier Sotlj frifd^er ©utter genau untermengt unb eine halbe 
©tunbe flaumig gerührt wirb. SDrei feierte! ©tunben oor bem Slnnc^ten 
wirb bat Seifte oon geljn Giern gu einem feften ©a^nee gefc^tagen, lang« 
fam unter bie üKafie gegogen, biefe bann in eine <5ilber= ober <ßorgeUan= 
(Salate getyan, oben glatt geftria)en, mit feinem Surfer beftaubt, bie©djale 
über ein iortenMedj auf ©alg geftellt unb in einem mäßig Reiften Ofen 
Iangfam, bis ber 5luftauf breiftngerbtcf über ben SRanb ber ©a^ate geftiegen 
unb babei oon fdjöner lidjtbrauner $arbe ift, gut ausgebauten, ©obann 
wirb berfelbe über eine gebrochene ©eroiette auf eine ©chüffel geftellt unb 
fogleidj au$ bem Ofen gur £afet gegeben. 

1576. «uftoitf tum Äartofftlmeljl. Souffle de fecule de 

pomnies de terre. 

bleibt in feiner 3ubereitung bem SBortyergefjenben gleia), nur ba& 
hier Kartoffelmehl genommen wirb. 

1577. »amfle*«uflauf. Souffle ix Ia vanille. 

Gin unb eine Ijalbe 9Jtafj 9tafym lafjt man mit gWei ©tangchen in 
f leine ©tü<Jd)en gefdmittener guter SJaniUc bis ju einer üttajj einfochen, 
welche man fobann burtty ein reines $aarfteb in eine Gafferolle paffirt. 
hierauf werben gwölf Soth feinfteä 901e^l mit gwölf £oth geflogenem 3ucfer 
untermengt, mit bem unterbeffen falt geworbenen SBaniHeslJiafym fein abs 
gerührt unb bei beftanbigem führen über bem Äoljlenfeuer gu einem bieten 
SRuS angetobt, Weldas fobann in eine irbene ©djüffet get^an unb mit 
bem (Felben oon fechgehn Giern unb oier fiotr) guter füfcer Butter eine 
^albe ©tunbe flaumig gerührt wirb. Gine l>albe ©tunbe oor bem 
rieten wirb baö Söeifte oon gehn Giern gu einem feften ©<hnee gefdjlagen, 
Iangfam unter bie üftaffc gegogen, biefe in eine Auflauf ^©chale gefüllt, über 
ein £ortenbtedj auf ©alg geftellt, oben mit 3 U£ ? er beftäubt unb. in einem 
abgefüllten Ofen Iangfam lichtbraun gebaefen. Seim Anrichten wirb bie 
©djale rein abgewifd^t, über eine gebrochene ©eroiette auf eine ©chüffcl 
gcfietlt unb fogleich gu Zifä gegeben. 
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1578. Auflauf uon frififjcn Crangenblütf)en. Soufflä anx ilenrs 

d'orangcs nouvclles. 

(Sin unb eine feiertet ÜJlafj fccfycubcr dlnfym wirb in eine ^>or$etlan; 
Marine über frier fiütlj frifö gefeflüefter Orangebtütfyen gegoffen, worauf 
man fte jugebeett falt werben läfjt. ©obann werben jwölf 2otlj feinfk« 
SKeljl mit $wötf £ot§ 3«*« untermengt, biefeS bann mit buretypaffirtem 
9iatnn fein abgerührt, bann über $ol)lenfeuer $u einem bieten 9ftu$ ans 
gefedjt unb gan$ wie ber borfycrgcljenbe beenbet unb gebaefen. 

1579. Auflauf Don gerüficten CraußcMütljcn. Souffle anx flenrs 

d'oranges pralinees. 

SMefer wirb ganj bem feortjergefyenben gteidj jubereitet unb beenbet, 
nur mit bem Untcrfcf)iebc, bafj bier fcdjS Sotlj gerötete Orangenbtütfyen 
in ben fodjenben Dtafym getljan werben. 

1580. Auflauf »Ott Ifjec. Souffle an tH Heyven-Skine. 

lieber ein £otlj £>efefeens<2>fines£ljee werben ein unb eine feiertet SJcafj 
fedjenber 9£al)m in eine $or$eHau=£errine gegoffen unb biefe gut jugebeeft. 
3w6tf Sotfy fctnflcö äJceljl werben fobann mit ebenfo feiet feinem 3 uc fcr unb 
bem unterbefc falt geworbenen Z^ttidin^m fein abgerührt, bann ganj bem 
feortyergefyenben gteicr) beenbet unb tangfam in fcfyönfter $arbe gebaefen. 

1581. «ufUuf öon ÜRanbcfn. Souffle anx ainandes. 

(Sin §atbc«$funb fü^c unb jweiSot^ bittere SDcanbetn werben gebrüht, 
abgelegen, mit Wiity fcljr fein gerieben, mit ein unb einer falben 2Jla§ 
focfyenbem Dtaljm in einer ^er$ellan;£crrine gut fecrrüfyrt unb jugebceft 
eine feiertet ©tunbe flehen getaffen. 9k<f> biefer 3ett werben fic burefy eine 
gerudjtofe, gut auSgewafferte ©erfeiette geferefjt, fo bafj man eine ftarfc üDcanbets 
milefy erhalt. <2>obann werben jwßtf fiotlj feinfteö SDZcljl, feier Sott) fein 
geflogene, geftebte 2Racaronen, jwötf £ot$ gefiebter ocr SDcanbet; 

mitdj fein abgerührt unb über Äoljlenfeuer ju einem bieten 9JcuS angetobt, 
weldjeS in eine irbene ©Rüffel getrau, mit feier Sotlj fel)r frifcfjer Sutter, 
bem ©elben feon fedfoefyn (Siern untermengt unb eine §albe©tunbe gerührt 
wirb. (Sine fyatbe ©runbe feor bem 9lnri$ten wirb ba« SBeiBe feon feieren 
Giern gu einem feften©c§nee gefcfylagen, tangfam unter bieäJcaffe gebogen, 
biefe in eine 5luftauf= (Schale gefüllt, oben mit feinem %udtx beftaubt, bie 
©djale, wenn biefe feon Sßorseltan ift, über (öalj auf ein £ortenbtec§ ges 
ftcUt unb eine Ijatbe ©tunbe fe^r tangfam unb in fdjönjter $arbe gebacten. 
9lUe berartigen Auflaufe müffen waljrenb be$ 23acfen6 breiftngerbief über 
ben SRanb ber «Schate feigen, gut auägebacfen, feon ,3>nnen toefer unb luftig 
unb babei bon bem angenetjmften ©efdjmact fein. 

1582. Auflauf Hon «Wo«05Ättffee. Sonffle au cafe Mocca. 

3wan^ig 2ot$ 9ftof f asßaffee werben lic^tbraun gebrannt, bann aus ber 
23rennmafd)ine in ein unb einer falben 9Jtajj tod>enben 9ta$m getyan unb, 
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barmt ba6 2lroma nidjt oerfliegt, gut gugebecft. ÜJtit biefer $affee;3Äildj 
wirb ein Ijalbeä $funb 2J?efjl mit ebenfo biel geflogenem 3ucfer nnb etwaä 
SBamHe fein abgerührt unb ber Auflauf gan$ bem borfjcrgctjeubcu gleid) 
toflenbet unb gebaefen. 

1583. Auflauf tun CHjofolabe. Souffle aa chocolat. 

(Sin fjalbeS $funb $antfle;(Sljofolabe wirb mit einem ©tangeldjen 
SBanille unb einer unb einer Ijalben üftafj Dtaljm aufgelöftunb^ufammen eine 
viertel (Btunbe gefönt. SJiit biefer aufgefüllten, burcfygef eisten (Sljofotabe 
Werben ad)t Sotlj feineä SteiSmeljl, ein Ijalbeä ^ßfunb feiner 3ucfer glatt 
abgerührt unb fyiertwn über ^ofylenfeuer ein btcfeS ÜJcuS gcfocfyt, Wclcf>e# 
fobann in einer irbenen ©Rüffel mit oier Sotlj frifdjer Söutter unb bem 
©elben ton ad>tjefyt (Siern eine Ijalbe ©tunbe gerührt wirb. (Sine Ijalbe 
©tunbe oor bem 9lnrict)ten wirb ba$ SSeijjc oon feieren (Siern 51t einem 
fteifen ©djnec gef ablagen, fetyr langfam unter bie flaumig gerührte 3Jiaffe 
gebogen unb langfam, gan$ bem oorljergetyenbcn gleicfy, fd)b'n gebaefen. 

1584. Auflauf Don gebranntem guifcr mit Crangenblüti>©crud). 

Souffle au caramel aux fleurs d'orange praline. 

©in biertel Sßfunb gcftojjener Bucfer wirb in einer (Safferotte lidjtbraun 
gebrannt, fobann Werben jwei fiottj gerottete Orangenblüt^en barunter melirt 
unb bei «Seite gefteHt. SBenn ber 3«tfer falt geworben, fo wirb eine oiertet 
2Kafc f odjenbe a^ild) barüber gegoffen unb über Jtoljlenfeuer langfam aufgcloft ; 
biefer @aramelft)rup wirb bann gefeilt unb hiermit nebft einer SDcafi 9taljm unb 
gwdlf Sott) dlt\$ mefyl mit jwßlf Sott) untermengt, fein abgerührt unb 

auet) biefer Auflauf ganj bem oorljergeljenben gteiä) beenbet unb gebaefen. 

15&5. Auflauf tun £afelnuf};9Jiafaroncn. Souffiä aux macarons 

d'avelines. 

(Sin §albe$ gjfunb ^afelnufcSDcafaroncn werben mit bem 9toltyol$ 
bem ©aeftifd) gut gerbrüeft, bann in eine (SafferoHe gett)an, mit ein unb 
einer falben 2Qla^ fod>enbcm 9ta^m übergoffen unb ^ugebeeft falt geftctlt. 
9cad) einer falben ©tunbe wirb biefer 9?aljm, ber SJcanbelmtld) gleich, burdj 
eine feljr reine, gut au6gewafferte, gerucfylofe ©erotette gcprefjt. 3^>ötf Sott) 
9ftei$mct)l ober aud) anbereö feineö 9Dlet)l, mit ebenfo oicl feinem Qudtx 
untermengt, werben mit bem 9iat)m fein abgerührt, über $ot)lenfeuer 511 
einem bieten üJhiS angcfoct)t, biefcö bann in eine irbene (3d)üffel eingeteert 
unb mit jwet Sott) frifdjer SButter unb bem (Selben oon aci)t3ei)n Giern 
eine t)atbe ©tunbe gerührt. $)aS SBcitje oon oierjelm (Siern wirb unterbefc 
gu einem feilen ©cfynee gefa)lagen, fet)r langfam unter bie SDcaffe gebogen 
unb bann ganj bem oort)erget)enben gleich gebaefen. 

1586. Auflauf bon gerbfteten &a\tb ober »arinüfien. Souffle 

;iux avelines grülßes. 

3wei Sßfunb ^afels ober Söartnüffe werben auf it)rer ©cfyale ge; 
nommen, in eine (Saramcl^fannc gett)an unb mit einem falben $funb 

44 
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gcftofjeuem Burfer lichtbraun wie bic ÜRanbeln abgcroftct. SMcfc ftüfjc 
werben bann mitSDcilch fein geriefelt, in eine $or3ctfan;£errinc gctljan, mit 
ein unb einer falben SDiafe fochenbem dlafym übergoffen unb jugebeeft fatt 
werben gelaffen. <Ste werben febann wie bie SDcanbclmilch burchgeprejjt unb 
ber Auflauf gan$ genau bem oon SWanbeln gleich beenbet unb gefcaefen. 

1587. ttuflfauf Don ^iftaiicu. Souffle anx pistaches. 

Bwölf £otfj recht grüne gute ^Siftajien werben gebrüht, abgelegen unb 
bann mit \>ier £oth eingemachtem (Sebrat (Büronat) unb einigen bitteren 
SOtanbeln nebft etwa# Wiify fein geftofjen, fobann in eine unb eine Ijalbe SDtajj 
!od>enben 9ta$ttt getljan unb oerrührt falt werben gelaffen. 3»»>lf &>th 9tei$; 
mehl werben mit einem $alfcen Sßfunb 3«cfer untermengt, mit ber burdjge; 
Vreden ^iftajienmilc^ fein abgerührt, bann ju einem bieten ÜRu« angefügt, 
biefeö in einer irbeneu ©Rüffel mit gwei £oth fehr frifcher SButter unb 
acfyrjefm ©elbeiern flaumig gerührt, bann etwaö ©pinatgrün barunter meltrt, 
bamit baö ©anje wieber eine fd)öne, bem ^iftajiengrün ahntidje $arbe 
erhält, hierauf wirb ber ©clmee oon vierzehn (Siem barunter gelegen unb 
ber Auflauf bem oorhergehenben gleich im fünften 9lnfehen gebaden. 

1588. Huflouf böu Orangen. Souffle ä l'oranse. 

Bwei bitf brei Crangen werben auf 3ucfer abgerieben, biefcS bann oom 
3ucfer abgefcfyabt unb gufatnmen in eine unb eine halbe üttafj ^ei^en 9iabm 
get^an unb jugebeett falt geflcflt. 2)ie weitere ©ehanblung fdbfie^t fid) 
gang bem üttanbelauflauf gleich an, wie audj bie 93oHenb.ung beffclbcn. 

1589. ©ricßaiiflnuf. Souffle ä la semonle. 

9)ian läßt eine unb eine Ijalbe SÖlaß 9iahm ober gute SDitlch mit 
fed>6 ^otfy febr frifcher Butter unb gwölf £otfj Burfer auffochen unb unter 
beftanbigem führen ein l^albeö^funb feinet ©rieSmeljl hineinlaufen, rührt 
bie$ fo lange, bi$ eä wieber fodjt unb fejjt fobann bie Üftaffc, biö fic völlig 
auägefecht ift, auf ein fd>wacfye$ jt>hlenfeucr. hierauf wirb bicfelbe in 
eine irbene Sdmffel getrau, mit jwei (Sfelöffcln ootl B^ronens3ucfer unb 
einem Börnchen ©alj gewürgt, mit einem Stücfd>en frifcher 93utter unb 
bem ©elben oon achtzehn (Sieru genau in $erbinbung gebracht unb ju; 
fammen eine halbe ©tunbe gerührt, C?inc halbe ©tunbe fcor bem Anrichten 
wirb ba$ SBcifee Don fechjehn CHcrn ju einem fe^v feften ©chnee gefchlagen, 
langfam unter bie DJiaffe gerührt, biefc in eine Stuflauf: @<hale getrau, 
reichlich mit $>VLdzx beftreut unb in fchönfier garbe gebatfen. 

1590. «uflauf tum Weiß auf fcüraerltdje «ri. Souffle au riz 

a la bourgeoise. 

(Sin halbeä $funb rein belefener unb gewafchener Carolinen; ober guter 
$cailanbcr DictS wirb in ein unb einer h^en ÜKafj guter 9)cilch ober in 
gewöhnlichem 9tahm mit einem <&tud 3»™"*, $anifle ober auch mit einem 
©tücfchen Bitronengelb recht weich unb biet gefocht, bann in eine irbene 
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<5d)üffcl flct^an, mit einem viertel ^Sfunb Sutter, bem ©etben fcon afyytfyn 
(£iern unb gtrölf Sott; 3ucfer genau in 93erbtnbung gebraut unb gufammen 
eine Ijalbe ©tunbe gerührt. (Sine Ijalbe ©tunbe oor bem $lnridf>ten wirb 
ba6 SBeifje oon tierje^n ©iern 31t einem fe^r feften <Sa)nee gefälagen, 
biefer fe^r langfam unter bie üftaffe gebogen, fobann in eine Auflauf j©($alc 
gefüllt, oben mit 3«^r beftäubt unb fo langfam unb föön gebaefen. 

9luf biefelbe Söeife werben 

1591. Auflauf Don Sago. Soufflä an sagoftt. 

1592. «uflttttf Oon türftfdjcm ®rie8. Souffle au polcnta. 

bereitet, nur ift 3U bemerfen, bafe ^ieju ber ©cffynacf t?on abgeriebenen 
Bitronen ober Orangen ber gecignetfte ift. 

1593. «uflauf Don Äafhmien. Souffle de marrons. 

Sßa^bem gmei $funb tfaftanien rein fteföjält, in 1 « fodjenbe Söaffer 
gelegt unb nodjmalS abgezogen finb, werben fte mit einer üftafj fodjenber 
2Kil$ übergoffen, mit einem falben SjSfunb Qüdttx unb einer in ©tütfe 
gefd&nittenen ©d)ote 23aniUe belegt unb fo auf Äo^lenfcucr , gut 3ugebecft, 
langfam meidj unb furj gefoa^t. ©obann roerben fie oerrü&rt unb 3U 
einem 5ßürcc burd) ein feinet §aarfteb geftridjen, toeldjeö mit einem feierte! 
Sßfunb fcr)r frtfdfyer SButter, einigen $örnd}en ©al3, bem ©elben oon fedjö= 
gel)n (Siern unb fedjS (Sfclöffeln oott 9ftara$quino eine Ijalbe ©tunbe gerührt 
wirb, hierauf wirb ba$ Söeifje ber (Sicr 311 einem feljr feften <Sdf>nce 
gef ablagen, biefer langfam unter bie üftaffe gegogen, fonadj in eine Auflaufs 
<5d>ale gefüllt, gut mit 3"dfo beftäubt unb eine Ijalbe ©tunbe toor bem 
$nri<$ten langfam in fdjöncr ftarbe gebacken, bann au« bem Ofen IjerauS 
foglcta} 3U Stifö gegeben. 

1594. Kuflauf Hon aRilajorotcn auf pürgerltge «rt. Souffle de 
petits paius au lait a Ia bourgeoise. 

<£>edj6 bis adjt 3Jlildjbrötd>cn 00m £agc oorljer werben, nadjbem ber 
5Boben abgefdjnitten , in fed)ä XfytiU geseilt, in falter Wiid) eingeweiht, 
bann auägebrücft unb mit einem oiertel $funb fcljr frifa^er39utter in einer 
QtafferoHe auf Äoljlenfeucr leidet abgetroetnet. 2)ie SDtaffe wirb fobann in 
eine irbene ©djüffel getljan, mit geflogenem 3utfcr gehörig gefügt, mit einem 
Kaffeelöffel oott geflogenem 3inunt gewürgt, mit bem (Selben oon 3Wölf 
Giern gut abgerührt, wobei man immer etwas falten 9ia$m bagu giefjt, 
bie man eine cr&meartige leiste üHaffe ereilt. $a$ Sßeijje ber (Eier wirb 
3um feften ©a^uee gefd£>lagcn, langfam unter bie SJlaffe ge3ogen unb ber 
Auflauf bem toorfjergeljcnben gleich fdjön gebaefen. 

1595. Auflauf oon fdjwarjem Orot. Souffle de paiu Ms. 

3n>ölf Sot^ fein geriebenes ©(fytoarjbrot mirb mit cbenfo oict ge= 
fto^enem Bucfer, einem oiertet ißfunb fe^r frifa^er SButtcr unb einem 

44* 
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Ouart füfeen dlafyn auf ^ofylenfeucr ju einem bieten SRuS gefegt, wclcfyeö 
in eine irbene (Sdjüffel getljan unb nadj einigem 9lu$füfjlen mit bem 
©elben fcon jetyn biä jttölf (Stern unb einem (Sfpffel ooll 5Banifle=3"cta' 
gut abgerührt mirb. ©Düte bie SDcaffe no$ $u btcf fein, fo mirb etn>a$ 
falter ftftfytt bagu gegoffen. $aö Söeifce ber jmöCf (Sier toirb junt feften 
©djnee gefcfylagen, langfam barunter gerührt, bie SDtaffe in eine Sfceigfrufte 
getyan, mit 3«cfrr beftä'ubt unb eine ©tunbe (angfam gebaefen. 

1596. Auflauf don ftinbemue ober <5a)manfcrlsÄuflattf. Souffle 

de bouillie. 

3n>5If Sotlj feinfteä SWetyt merben mit cbenfo t»iel geflogenem 3"^/ 
einem $örncf>en @al$ unb einer unb einer falben 2Rafj flutem füjjen 
8ta$m fein angerührt, auf bem SBinbofen unter beftänbigem föüfyren gu 
einem 2flu6 angetobt, meiere« man fobann auf ein fc$mad>e$ jfoljlenfeuer 
fefct unb langfam, tyalb augebeeft, gut au$fo$cn Icifjt, mobei man toon 
3«t ju 3«it mit einem ©djaufeldjen bie ftc§ am ©oben anfefcenbe Ärufte 
loäftidjt, fo $n>ar, bafc ba$ ÜJluS ein gelbliche« Slnfetyen crlj&lt, beim je 
mefyr bie SKuSfrufte foc^t, befto n>oIjlfä)meefenber wirb ber Auflauf werben. 
®affelbe loirb nun in eine <Sdjüffei getrau, mit bem ©elben ton jmölf 
©iern gut abgerührt, ber feft gefcfytagene ©djnee barunter gebogen unb 
langfam fcfyön gebaefen. 

1597. Kuflauf Hon $unfä). Souffle au ponche. 

9Jean bereitet einen ^ee^uflauf, nur mit bem Unterfcfyebe , bafj 
ljier$u feefoetjn £ot(j 9iei$meljl genommen unb berfelbe ettoa« biefer ge; 
galten mirb. 3" biefer SOiaffe mirb ber ©aft einer Orange unb eine 
Obertajfe ttoK ^um gegoffen, gufammen gut fcerrityrt, mit bem fefyr fefl 
gefd^agenen ©djnee ^enau untermengt unb tt>ie bie fcorljergetyenben 2tuf; 
laufe in eine ©djate ober in SßajMertäftctyen gefüllt, gut mit 3uefer be; 
ftaubt unb fcfyön gebaefen. 

1598. Kuflauf Don SRaragquino. Souffle au marasquin. 

9)can bereitet fcou fec§$eljn £ot!j SDceljl, einer unb einer falben Sftafj 
füfjem föatun unb jmölf Sotlj %udtr ein biefeS, gut au«ge! oc§te$ , gan$ 
meifjeS £inb$mu$, meld>e$ mit fec§8 Sotlj frifc^er Söutter unb bem ©elben 
toon fed^je^n (Siern eine l^albe ©tunbe gut gerityrt mirb. 2)iefe ÜKaffe 
n>irb fobann mit einer falben Dbertaffe \>oH 2)tara$quino bi 3ara im 
©efdjmacf angenehm gehoben, ber feft gefangene ©cfynee fcon jmölf (Stern 
baruntcr gebogen, in $apierfä'ft<§en ober eine Schale gefüUt, gut mit 
3ucfer beftetubt unb fcfyßn gebaefen. 

Kuf biefelbe SBeife fann jeber beliebige Siqucur baju genommen 
toerben, nur ba^ bann ber Auflauf ben tarnen be$ baju gemalten 
Siqueur« annimmt. 
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Uon arn Auflaufen mit /rügten. Des Souffles de fruits. 

eine Slbmeidjung in ber Bereitung ber oor^ergeljenben Auflaufe fmb 
bte Auflaufe oon ftrüdjten » tf c werben olme 2Kefyl unb ©elbeier angefertigt 
unb Befielen ba!)er nur au« $rüd)ten, Bncfer unb gefangenem (Snoeifj. 

$m S3arfen müffen biefelben mit Oiel SBorfidjt beljanbelt toerben, bemt 
fie foflen eine fdjtt>ad)e, aber gleiajmä'fctge Ofenfyifce tyaben unb fo fa^nett 
al$ moglid) $u £if$ gebraut werben. 

2öie aüe Auflaufe fo gehören audj btefe ber uralten beutfdjen $üdje 
an unb nur iljre ^oflfpieligreit oerurfa<§t, bafe ftc nidjt fo allgentein bes 
lannt finb. 

<5ie toerben tote bte oorljergeljenben in paaren ^or^Han* ober<£ilber= 
©dualen, in £eigfrufien , in großen unb fteinen *ßatoierfaftdjen ober audj 
auf flauen ©Rüffeln ergaben aufbreffirt gebaefeu; lefetere SJtetfyobe gibt ben* 
felben eine (Sigent^ümlid^fett, tt>el<$e bie übrigen Auflaufe nidjt fyaben. 
tyabe c$ baljer für gut erad^tet, befefjalb eine 3«a>"«9 anzugeben. 

1599. Auflauf Hon ^örifofett. Souffle anx abricots. 




SSiergtg ©tücf gctn$ fdjöne reife 5loritofen werben fyalbtrt unb baoon 
mit fedj$efyn Sotlj 3ncfer eine feljr biefe Sftarmelabe gefodjt, roeldjc burdj 
ein feine« $aarfieb gefhidjen unb in einer ©djüffet mit nodj jtoölf £ot$ 
feinem ©taubjuefer ettoaä gerührt wirb. (Sine ©tunbe Oor bem 5lnria)teu 
wirb ba6 Söe'ifje oon adjtjeljn (Jiern $u einem feljr fteifen ©djnee ge= 
fd)lagen, ber oterte $ljei( baoon unter bie 9ftarmetabe gejogeu unb fo nadj 
unb nadf) ber @djnee untergemengt, nxldjeä mit SSorfld^t gefdjeljen mufj, 
bamit bie Ottaffe gan3 fteif bleibt; fte wirb fobann in eine ©$ale gefüllt, 
oben gtatt geflogen, mit feinem Bucfer bejiäubt unb eine ©tunbe fel)r 
langfam gebaefen. 

1600. «uflauf Hon ^ftrftaVu in «jßapicrfaftrfjcu. Souffle de 

peches en petites caisses. 

93on breijjig ©tücf ganj reifen ^ftrftd^en werben bie (Steine fyerau«= 
genommen unb mit einem falben Sßfunb Sucfer eine fefie Sttarmelabe 
bereitet, wela)e burdjgcftridjen, in eine ©a^üffet getljan unb mit etwa« 
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(^odjcuttlc^arbe blafjrotfj gefärbt luirb. Sebann tüirb ber feft gefdjlagcne 
(©djnee ücn fedjjeljn Grient mit $tt>aujig Sotfy ©taub$uefer untermengt, biefer 
nad) unb nadj barunter gebogen, bic 2ttaffc in flehte runbe 'ißapierfajtdjcn 
gefüllt, eben glatt geftrid>en, mit ©taub$ucfer beftäubt unb langfam acfyt 
fciö $efyn Minuten gebaefen. Sie »erben au* bem Cfcn ^ramibenartig 
über eine f<$ön sufammengclcgte ©crüiettc auf eine ©Rüffel angerichtet 
unb fcgleid; $ur £afet gegeben. 

1601. «ufhuf den GolDilteHeöfeltt in tiner ^nüicrfnufcl. Souffle 
aux p um in es de (Jalville en caisse. 




5i>on gtoan&ig 8tücf fcr)v reifen (£alt)ille=9lepfeln U)irb mit tMer$el)it 
Motr) 3ucfcr eine fejie Ü)carmclabc gefegt, tt>cld)c burdj ein feineä £>aarfieo 
geftridjeu unb mit fein gefdmittenem Bitronengelb gcttwrjt tüirb. $)a$ 
äöctfjc IftOtt ad)t$efjn (Stern tüirb gu einem feften ©cfynce gefcfylagen, mit 
fed^^e^n 2otc) ©taubjuefer untermengt unb fonaefy löffeltr>eife unter bie 
ajiarmelabc gebogen. $>ie Sftaffe roirb in eine grojje Rapier; (£aiffe gefüllt, 
glatt geftridjen, mit feinem 3ucfer beftäu&t unb adjtunbüicrjig 9Jttnuten 
lang langfam gebaefen. 

1602. Huflauf oon (Srbfceeren in einer Ärufte. Souffle aux 

fraises en cronstade. 

itfter 2Jcafc frifdje Salb^rbbceren nxrbeu bureb, ein ^aurftcb gc; 
ftvidjen, in eine Rüffel getrau, baö Sßeijje Don ad;tjeb,n ßieru $u einem 



* 



Digitized by Google 



74: HbföniU. 2. Xfctyeiumg. SSoit beu «uffaitfen mit $tft$teit. 695 




fefteu @cfmee gefdjlagen unb barunter »terato, 2ct^ (Stau^ucfer metirt. 
tiefer wirb nun nad) unb naa) unter baä CrrbbeersäJiarf gebogen, bie 
SDiaffe in eine $uoor fefyr blafc gebacfcnc £etgfrufte gefüllt, eben mit^urfer 
beftä'ubt, bie Trufte fclbft aber mit Rapier umbuuben, bamit bie Jpifce 
ntcfyt $u fefyr einwirfen fann, unb fo eine ©tunbe fe^v langfam fcfyön ge* 
baefen. 33eim Anrichten wirb bie Trufte über eine gebrochene ©croiette 
auf eine ©Rüffel gefiellt uub fogleidj $u $ifcfy gegeben. 

1603. Auflauf Don x \ni]amit?licernt. Souffle u la getäe 

de groseilles. 




9flan bereitet ton jwei -äJtafj frifd) gepflücftcn Johannisbeeren mit 
einem ^?funb Bncfer ein ®el6e, unter wela^eS ber feft gefdjlagene mit einem 
^ßfuub ©taubjuefer untermengte (Sterfdmee langfam gebogen unb bie 3J?affe 
turbanartig in einer flachen ©puffet aufbreffirt wirb; ba$ ©an$c mufc 
reid)lic$ mit 3ucfer Beftaubt unb fünfzig Minuten fe^r langfam gebaefen 
werben, wobei man, fobalb ber Auflauf nur etwa« ftarbe annimmt, ifjn 
mit tyapkx beefen mufj. Söeim Untermengen beö <Sd)nee3 mufc ba$ ®el<k 
nod) fliefjenb fein, bamit ftdj berfclbe genau oerbtnben fann. 

Auf bie gleite Art Wimen alle ftrüa^tcmAuflaufe oon jeber be; 
liebigen Gattung bereitet werben ; nur ift ju bemerfen, bajj bie Üftarmelabe 
recfyt troefen unb nicfyt 311 füg in $vtdtx gehalten werbe. 
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7L JLbscfenitt. 3. gbtlmlung. 

Don ocn #mflftten-£ufUufcn. Des Omelettes soufflees. 

(*ine weitere ©attung bon Huflaufen, ebenfalls ber beutfäjcn Mty 
angcljörenb, ftnb bie $uerft in ber Omelette; Pfanne gebaefenen, übereinanber 
gelegten unb im ©aefofen wieber aufgewogenen Omeletten;9luflaufe, Omelettes 
soufflees. ©ie meinen in ifyrer ^Bereitung bon ben anbem ganj ab unb 
id> mifl aud> btefe b>r folgen laffen. 

1604. CmelettensHuflauf mit »amllc. Omelettes soufflees ä la vanille. 

(Sö werben jtoötf (Sierbotter mit ad^tje^n fietlj 3^r unb aä)t Sotlj 
fein geflogenem ©iöquit unb bem ©amen au« einer (Stange SBanifle unter; 
mengt, jufammen eine oiertel (Stunbe gut gerührt unb fobann mit bem fefl 
gef<§lagcnen <&ä)\w ber jwölf ©ier leidet untermengt. 9hm wirb in eine 
flache Omelettc^fannc ein Eßlöffel bott flare, frtfd) auögelaffene ^Butter 
gegoffen, ber oierte £tyeil ber 99laffe fytncingetljan unb über bem $euer leicht 
bewegt, bi$ bie Omelette bie gehörige ftarbc ereilt, Weldjed für beibe ©citen 
jloci s JÜcinuten bauern fann. $)ic Omelette wirb fobann auf eine flad)e 
Odjüffct geglitfdjt unb mit 3ucfer ftarf beftaubt. lieber biefe fommt eine 
jweitc ebenfo gebaefene Omelette wieber mit $>u<!tcx beftaubt unb fo werben 
bier übereinanber gelegt. $>a$ ©anje wirb mit 3ucfer beftaubt unb in einem 
abgefüllten Ofen fünfjelm biö jwanjig Minuten langfam gebaefen. £iefe 
9lrt Omeletten fteigen ju einer bebeutenben £81)e; efye man fic $ur £afcl 
gibt, werben fic normal« mit %udtv beftaubt unb mit einer glüljenben 
(Schaufel glacirt, bie ganje Operation mufe jebod) im Ofen bor fict) geljen, 
weil biefe Wct Auflaufe fo leidjt fmb, bafe fic, wie fic auö bem Ofen 
fommen, ju ftnfcn anfangen, wefjljalb ber ©peifefaal redjt nafye fein mujj. 

1605. OutcldtcmHuftouf auf SBiener «tri. Omelettes soufflees 

a la Viennaise. 

G$ wirb ba<3 @elbe bon fecfoeljn (Siern mit gwanjig Sot^ 3"<fcv, 
adjtjclm ©tücf bittern, fein gcfto&cnen ÜJiafaroucn unb jweiSotlj gerotteten 
Oraugeublütfycu eine Ijalbe ©tunbc gut abgerührt, bann mit beut feljr feft 
gefdjlagcncn £dmcc bon ben fec^je^n Giern untermengt unb bie Omeletten 
wie bie borljergeljenben gebaefen unb beenbet. 

1606. CmcletifusÄuflauf mit S^fofabe. Omelettes soufflees 

de chocolat. 

üttan bereitet jjier$u bieÜftaffe oon ben Omeletten mit $amtlcj($5erudj ; 
beim©acfcn jebod) wirb jwifd^en jebe Omelette jwei Setfy feingeriebene (£fyo; 
folabc geftreut. 2)a6 53acfcn fyaben biefe ganj mit ben bor^erge^enben gemein. 

1607. CmelettcnsHuflauf auf fdjmcbifdje «rt. Omelettes soufflees 

ä la Suedoise. 

üttan rüb>t ein biertel ^funb fe^r frifd>e Sutter flaumig ; baju f ommt 
nad) unb uad) baö ©elbc oon fünfjefm Giern, fedjö Äocpffct bott 3)icljl 
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unb ein $örndjen <Salj ; btefe ÜJcaffe wirb mit einer falben 9Jcajj lauwarmem 
$oppclra$m nadj unb naefy \>erbünnt unb mit bem Söeijjen ber fünfjeljn 
Gier, welches $u einem feften (Sdjnee gefdjlageu mürbe, langfam untermengt. 
SBon biefer 2Jcaffe werben Omeletten, aber nur auf einer (Seite, gebaefen, 
welche mit 93aniIIe$ucfer jebeömal beftäubt unb fo fedjö (Stücf übereinanber 
aufgefegt werben. (Sie werben ben fcorfjerge^enben gleich fc^ön gebaefen unb 
beim Slnricfytcn etwa<3 l>eifec 2tyrtfofenmarmelabe;<Sauce barüber gegoren. 

1608. Omelettensttuffauf mit &aQenfiutteits9Rart. Omelettes 
soufflees an\ Chynhorrondons. 

$>iefe Omeletten werben wie bie oorljergeljenben jubereitet, nur mit 
bem Unterfdjiebe, bafc fie auf beiben (Seiten gebaefen, jebeämat mit §agens 
buttenmart übertrieben unb fo fedjä (Stücf Omeletten übereinanber gelegt 
»erben,» weldje jroanjig 2Jcinuten toor bem ®cbraudje in einen fcr)r mafcig 
Reißen Ofen gejieflt unb langfam in bie §ötye getrieben werben. Söcim 
Slnrtc^tcn felbft wirb eine t)cifjc #agenbutten=ÜJcarmcIabe alö (Sauce buf li<§* 
fliefjenb barüber maSfirt unb fegleiä) jur £afcl gegeben. 

1609. Omelettenslluflouf mit 9fiara§quiuci. Omelettes souffläes 

aa marasqnin. 

ü)can rüljrt ba6 (SJelbe fcon fed^je^n (£iern mit ebenfo fciel fein ges 
ftofeenen 9Jcaf aronen unb fccfyjeljn £otlj feinem Bucf er eineBeitlang flaumig, 
gtcfjt oier ©felöffel ooH ÜJcaraäquino ba^u, fefylägt baS SBeifjc ber (Ster gu 
einem feften (Sdjnee, $iefyt benfelben langfam unter bieSJiaffe, bäcft fnerfcen 
fed^ö (Stücf gleich biefe, fcfyöne Omeletten, legt biefe, jebeömal mit Butfer 
beftreut unb mit ÜRaraäquino beträufelt, übereinanber unb bäcft biefelben 
gwanjig SDttnuten toor bem Slnric^ten fcr)r langfam. <5^c man fte jur 
iafel gibt, wirb eine bieflicbfliefjenbe 9iatyms(£röme= (Sauce, angenehm mit 
2Jcara$quino nuancirt, barüber gegoffen. 

1610. Ometettetuttujiauf mit OraitgeitsgHütljeit. Omelettes 
soufflees aux flenrs d'orange. 

%ä)ttffyn (Sibotter werben mit jeljn Sott) Bucfer, Welver mit gwei Sotlj 
gcröfteten Orangenblütf)en fein geftofjen würbe, nebft einem itörncljen (Saig 
eine Ijatbe (Stunoe gerührt unb bann mit bem 3U einem fcfteit (Sdmee ge= 
fcfylagcnen SBeijjen ber adfjtgeljn (Ster genau untermengt. £)iert»on werben in 
einer Omeletten^fanne mit flarer, frifcfyer Sutter fcier (Stücf Omeletten auf 
beiben (Seiten gebaefen, bie, fobalb eine fertig ift, auf eine flache ©Rüffel 
gehoben, reie^licty mit %udev beftäubt unb mit etwa« Bitronenfaft beträufelt 
werben ; barüber f ommen bie übrigen, welche ebenfo wie bie erfxe beljanbelt 
werben. Bw^njig ÜJcinuten oorfyer werben fie bei fet)r mäßiger Ofenfytfee 
gebaefen. <5ä oerfteljt ftd) oon felbft, baß bie Bett be$ Sacfenä genau nadj 
ber ^afet^ett berechnet, bieOfcnfjifce gehörig geregelt unb biefer Auflauf mit 
einer frönen, gelbbraunen ftarbe unb tyoef) aufgelaufen feroirt werben muß. 



Digitized by Google 



698 74. %6f$nitt. 4. 2fbtt)etluna. "Son ben $anncquct*«9uflaufcti. 



Hon Iren JJannfquete-^uflauffn. Des Pannequets soufflees. • 

• * 

3u ben Auflaufen gehören ebenfalls bie Pannequets soufflees; fic 
Weia)eu oon ben Oorfyerget)enben baburc§ ab, bafe bie gan3 bünneu Gier* 
futtyen in bev Omelette;Pfanne gebaefen, bann erfl mit ber 5luflauf;Ü.Uaffe 
gefüllt, jufammengercllt, in eine fladje ©djale gelegt unb bann erjt gc= 
baefen werben. 3um füllen biefer pannequets fann jebe beliebige 3Jiaffc 
ber 1. 9lbtfycitung angewenbet werben. 

1611. Panucquctß ; Huflauf mit fcfjofalabe. Pannequets sonfflees 

an chocolat. 

Wfy Sott) feine« 9Jcet)l wirb mit guter 3Jcil$ fein abgerührt, bann 
femmen oier ganje unb oier ©ibotter, etwa« wenig ©alj, baS abgeriebene 
©elbe einer 3ttrone unb ein (Sfelöffel ooH Qudtx ba$u, welches jufammen 
gut oerrüt)rt, mit ÜJHtä) oerbünnt unb bur$gefeii)t wirb. 33on biefer 
DJtaffe werben in einer flauen Pfanne mit flarer, frifd)er SButter ganj 
bünnc pannequets auf einer (Seite gebaefen, welitye auf einer (Serviette 
ausgebreitet werben, jebedr) fo, bafj bie blaffe ©eite nadj eben fömmt. 
©te werben bann ftngerbicf mit ber C£t)ofelabes9luflaufsüJcaffe befinden, 
gufammengeroKt, jebeS in brei gleite £t)eile gefänitten unb fo im $ran$e 
ftber ftd) laufenb ergaben angerichtet. Oben werben fte mit &vi<tex BcftäuBt, 
bie ©d&ale über ©alj auf ein £ortenble<$ gebellt unb jwan3ig ÜKinuten 
»or bem 2lnric§ten in einem ma§ig tjeifjcn Ofen langfam gebaefen. 9luf 
biefe 9lrt werben alle Panncquetö^uflaufe bereitet unb, wie f$on erwähnt, 
fönnen alte Auflauf Waffen , bie in ber 1. 2lbU)eilung angegeben ftnb, 
t)ier$u angewenbet werben. 

1612. pannequets auf Jßarifcr Krt. Panneqnets ä la Parisienne. 

9ld)t Sott) fcinftcS SJieljl wirb mit fcdt)S Sott) geflogenem Bucfcr unters 
mengt unb mit einem Ouart falten, fü§en Sttafmi 31t einer feinen, glatten 
SDtaffe angerührt, welche bann mit fedjS gan3en (Siern unb jWÖtf (Sibottern 
genau oerbunben, mit 3Wölf Sott) fein geflogenen, geftebten, bittern 9Jcas 
farenen unb etwas auf 3utfer abgeriebener Orange ober ftatt biefer mit oier 
(*fjlöffcln 00H Orangen--@ffen$ oermiföt unb bann mit ein unb einem 
fjalben Ouart 9iat)m 3U einer bünnftüffigen Söcaffe oerrityrt wirb. 33on 
biefer werben eine t)albe ©tunbe oor bem 9lnridt)ten in 3Wei gut gereinigten 
Omeletten Pfannen mit fet)r frifct)er, geflarter 93uttcr gan3 bünne Paus 
nequetS auf einer ©eitc üdjtbraun gebaefen, welcfje bann auf eine mit einem 
umgelegten Heller i>erfet)cne (sdjüffel geftürjt unb auf ber braunen ©citc 
jebeSmat mit ^udex beftäubt werben. $>te gait3c ÜJiaffe wirb auf biefe 
8Crt oerbramfyt, fo bafj oon ben Pannequets über ber ©djüffel ein 33erg 
eutftet)t, über welken nochmals Qudtx geftreut unb biefer bann mit einer 
ftarf glüt)eubcn <£d)aufel leidet gefdmto^en ober glacirt wirb. 
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1613. ^ranj'dfifdje Pannequets' mit »prifofnuOTorf. Bombe de 

pannequets ä la manne lade d'abricots. 

<öie »erben »ic bie »ortycrgeljcnbcn zubereitet unb gebaef en , bann 
jebeö mit 9lvrifofenmarmelabe überftricfyen, übercinanber gelegt, eingebogen 
unb »ie eine Kugel breffirt, bann oben biet mit3ndcr beflreut, mit einer 
glüfycnben ©djaufet glacirt unb »arm 3U £ifd; gegeben. 

1614. pannequets mit ßttmttes&reme. Pannequets ä la creme 

de vanille. 

3Ran bereitet von ber vor^erge^enben 2)kffe j»ölf Stücf auf einer (Seite 
gebadene, redjt bünne ^Pannequets, »etcfye auf einer Serviette auSeinanber 
gebreitet »erben, fo j»ar, bafc bie »etfje Seite oben ju liegen fömmt. ferner 
»erben 3»ö'lf Qribotter mit brei bis t>icr Kaffeelöffeln votl3)Zefyl unb $»8lf 
Sotl) geflogenem 3uder fein abgerührt, bann mit $»ei Quart mit einer in 
fteine ©rüde gefdjntttenen ©djote SßaniHe aufgelohten füfcen 9ial)m nad) 
unb nad) verbünnt unb fobann über Kofyleufeucr $u einem bidtidjen 33aniUes 
<£reme angetobt, mit »eldjem bie pannequets überftridjeu, aufgerollt, $u 
tyalbftngerlangen ©tüden gcfdjnitten unb in eine flache por$cllan:(5d)ale 
über fid) laufenb im Kranke gelegt »erben, ©ie »erben mit 3"der unb 
geftofjenen, füjjen 3Jlafaroiien beftreut unb im abgefüllten Ofen langfam 
ermannt. S3eim Slnridjtcn »irb eine S5anitte--@auce ertra beigegeben. 

1615. pannequets mit (Etjofolabesdrente. Pannequets ä la creme 

au chocolat. 

üttan bereitet von j»ölf Sotfy 93anitfe=^of olabe, j»ei Kaffeelöffeln voll 
SRcfyl, g»ölf Sotfy Bwder, $»ölf (Sibottern unb einer falben 2Kajj Staunt 
eine (£reme. $)ie Styofolabe »irb mit et»aS »armer 9J?ild> aufgelöft, 
glatt gerührt, mit bem Wltf)l, 3«der unb ben (Sibottem genau untermengt, 
mit bem dlafym nad) unb nad) verbünnt unb fobann über Kofjlenfeuer ju 
einer bidlidjen, feinen Steine angefodjt, »eld^e Ijeife in bie Pannequets ge; 
[trieben unb »ie bie vorljergeljenben beenbet »irb. 9tuf biefelbe $lrt fann 
jebe beliebige Greme ju tiefen pannequets ange»enbet »erben. 

1616. SBiener pannequets. Pannequets ä la Viennoise. 

9l<$t Sotlj feine« 3Jtctyl »erben mit einer prife ©alj, et»aS abgeriebenen 
Orangen unb $»ei Sotty geftofjenem 3udcr rteBft bem nötigen füfcen SRafym 
fein abgerührt, mit vier ganzen unb ad)t (Jibottern genau untermengt, mit 
bem nötigen füfjen 9iaf>m 3U einer bünnflüffigcn äftaffe oerbünnt unb Inervou 
Pannequets auf folgeube SÖeife gebaefen. 3»ei 9»t gereinigte Omeletten; 
Pfannen »erben auf Ko^lenfeuer fyciü gemalt, mit bem pinfef, ber in 
geflarte frifaje iButrer getauft ift, gut beftridjen, bann vier Gfelöffel voll 
von ber UJiaffe Jjincingegoffcu, fo bafe fie ben SBoben ber Pfanne ganj überbedt. 
3öenn bie Pannequets unten eine fdjöne lid)tbraunc ftarbe fyabcn, »erben 
barüber gut gereinigte, f leine (Sorintljen geftreut, bie Pannequets in ber 
^anwe fogleid) jufammengerollt unb bann auf ein reincS £ud) ober »eifces 
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Rapier gelegt. SSknn bic gange ÜRaffe auf btefe ÜBeife toerbaden ift, wirb 
eine (5tylinber= ober fogeuanute fchlciffteinartige fjwrm mit fe^r frifdjer SBurter 
autfgeftrichen , bie Sßannequetö runblaufenb hineingelegt unb jwifchen jebe 
Sage geftofeener 3"tfer gefreut. Söcnn bie form mit biefen Sßannequet« 
gefüOt ift, Wirb fie in einen aufgeführten Ofen gcftetlt, bie ^annequet« 
burdj unb burd) wieber erwärmt, bann in eine flache SJcehlfpeifefchale ge; 
ftürjt, oben fiarf mit $>udtx beftaubt unb mit ber glü^enben <Sd>aufel 
glacirt. (Sine ^a§mj©auce mit £)rangen;@evu<f> wirb ertra beigegeben. 

1617. ^anuequetö mit ttyrtfafensaRarraelabe. Panneqnets 
ä la marmelade d'abricote. 

#ier$u wirb bie juerft befd^riebene 3Jcaffe auf fran^öfif^e %xi bereitet 
unb fyiertoon fehr bünne ^annequetö gebaefen, welche mefferrücfenbicf mit 
Styrifofenmarmelabe überftrtd^cn , aufgerollt, in fingerlange <5tütf<§en ges 
fchnitten, in einer ÜKehlfoeiSfchale im Crange ergaben aufgerichtet, mit 
3ucfcr überftreut, im Ofen lieber erwärmt unb, ehe man fie ju £ifd)e 
gibt, mit ber glüljenben (Schaufel fc^ön glacirt werben. Stuf biefe SBeife 
fann jebe beliebige SJiarmelabe angemenbet werben. 

1618. qjannequets auf engfiföe «rt. Panneqaets k l'Anglaise. 

(Sin fyalUQ Sßfunb frifdje S3utter wirb gut flaumig gerührt, bann 
fommen nach unb nach fec^^e^n ©ibotter baju, ebenfo tjiel ©taubguefer, 
3 Wölf Soth ba& abgeriebene ©elbe einer Zitrone unb eine Sßrife 

©alj; bie« atleö wirb gut »errührt, mit einer viertel 9Jca& gutem, füfeen 
SRatym oerbünnt unb mit bem feft gefangenen ©d)nee ton neun (Siern 
untermengt. 93on biefer 9Jcaffe werben mit geflärter, frifc^cr SSutter auf 
beiben (Seiten bünne ^annequetä gebaefen, welche mit einer ü)cara$quuu 
(Srßme mefferrücfenbicf beftridjen, übereiuauber gelegt unb im Ofen burdj unb 
burd) erwärmt werben, woburd) fte bann wieber etwaö aufgeben, 5hir$ 
t>or bem einrichten werben fie ftarf mit 3ucfer beftaubt, mit ber glüljenben 
©<f)aufel fd)ßn glacirt unb fogleiä) ju £ifä) gegeben. 

S0cara$qutno;(£rSme: 3*t>ei (Sfjlöffel toott SDcehl werben mit faltem 
0iahm fein abgerührt, bann fommen jwolf (Sibottcr unb geljn Soth ge= 
ftofjener 3"cfer baju, welche« jufammen gut herrührt, mit einem ftarfen 
Ouart füfjem Diahm berbünnt unb fobann über ßohlenfeuer gu einer garten 
<£r&ne abgerührt wirb. SBenn biefelbe oom fteucr fömmt, wirb fte mit 
gutem 2Jcaraöquino bi 3ara angenehm im Oefchmacf gehoben unb, wie bes 
reit« angegeben ift, gu ben Sßannequetö angewenbet. 

1619. 3ran&Sfif$e<$terfu$cn, $annequet8. Panneqnets ä la C&estine. 

ÜJcan bereitet toon ber auerft befchriebenen $annequet$maffe gehn btö 
gwölf ©tücf feine ^3annequet6, welche auf eine reine ©erräette gelegt, bie 
Hälfte baoon mit Orangen; (Srfrne, bie anbere mit 9tyrifofeni2Jcarmelabe 
(tat! mefferrücfenbicf überftrtchen, jufammengerollt, abwechfelnb in eine flache 
^orgcHanfchale gelegt, oben mit 3ucfer beftaubt unb eine halbe <Stunbe toor 
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bem $nridjten in einen abgefüllten Ofen geftellt »erben, ©fje man fie 
gur $afcl gibt, werben fic mit ber glüfyenben Schaufel glacirt. 

Orangen:(Sr§me: 3n>ölf (Jibotter njerben mit g»ei (Sfpffeln ooll 
ÜJcefyl unb faltem dlatyn red)t fein abgerührt, bann mit bem auf einem 
Stüef &udtv leiefyt abgeriebenen unb abgefefjabten (Felben einer ober g»ei 
Orangen nebft a^t 2otl) geftofcenem 3«*« untermengt, mit einem Quart 
gutem füjjen Otatym »erbünnt unb auf ßofylenfeuer gu einer (Sreme abge= 
rüljrt, mit melier bie Sßannequetö beftridjen »erben. 

1620. GolefHnersDmeletteit auf anbere Ärt. Omelettes 

ä la Celestine. 

Sie uuterfc^eiben fiefy baburd), bafe fie ofyne SBeigabe \>on SÖcctyl unb 
bief gebaefen »erben. <£$ »erben namlicf} fünfgeljn bis a^tge^n feljr frifdje 
©ier in einer <£aff er olle aufgefangen, mit g»ölf (^löffeln ooU füfeem Diainn 
nebft einer ^ßrtfc Saig gut abgefangen unb burd) ein £aarfteb gefeilt. 
£urg oor bem 2lnric§ten »erben tytert>on mit flarer, frifdjer 23utter bier 
gleich biefe Omeletten gebaefen, »elefye jebeSmal auf einen Sogen »eifccS 
datier gefdjoben, mit ber oorljer befefyriebenen , aber et»aö biefer ge; 
tyaltenen Orangens(£r6me ftarf befinden, fogtetd) aufgerollt unb fo, ofyne 
fie gu gerfefmeiben, über einanber in eine flache äftefylfyeifefdjale gelegt, gut 
mit B U£ ^ cr beftaubt, mit ber glüljenben Sdjaufel glacirt unb fogleidj reetyt 
»arm gur £afet gegeben »erben. 3Mefe Omeletten muffen im legten 
2lugenbliefe rcefyt fein gebaefen, fogleicty mit ber §eijjen <Sr6me beftridjen 
unb ooüenbet »erben, benn gu lange« Steljen unb Söarmljalten »ürbe 
benfelben all iljre @ütc nehmen. 

1621. Omeletten mit eittgemadjten ÄBeidjfeln. Omelettes ä la 

neige aux cerises. 

2ftan rüljrt g»olf (Sibotter mit bem abgeriebenen (Reiben einer 3»t™nc 
unb ad)t Sotty 3 u <fer flaumig, fölägt baö SBeifje ber g»olf dHer gu einem 
fteifen Sd)nee unb gie^t biefen langfam unter bie ÜJiaffe. 23on biefer 
»erben mit flarer, frif^er ©utter oier gleich biefe Omeletten auf beiben 
Seiten in ferner ftarbe gebaefen, mit eingemad&ten Söeic^fcln gefüllt, gu* 
famm enger ollt, über einanber auf eine flache 9Keljlfoeifefdjale gelegt, mit 
3ucfer beftaubt, mit ct»a$ 3itronenfaft betraufeit, ungefähr actytgcfjn bis 
g»angig Minuten in einen f<$»adj fyeifjen Ofen gefteUt unb, elje man fic 
gur iafel gibt, mit ber glü^enben Schaufel glacirt. 

1622. ^annequete mit Äirföeit auf giamänber «rt. Pannequets 

aux cerises ä la Flamande. 

(Sin ^albeö «ßfunb feine* ütteljl »irb mit einem Ouart faltem, füfeen 
Dia^m nebft einer ^Jrife Saig fein abgerührt, bann fe<§$ @ier unb fed)S 
(Sibotter bagu gefefylagen, mit bem auf 3"dfer abgeriebenen (Felben einer 
Orange ge»ürgt, mit bem nodj feljlenben 9ta§m gu einer flüffigen ÜJlaffe 
berbünnt unb fobann burelj ein §aarfieb gefeilt. SBon biefer ÜJeaffe »erben 
auf beiben Seiten bünne ^annequetö gebaefen unb auf einer flauen Sd^üffcl 
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»arm gcflctlt. ferner »erben brei $funb frifdje flirren ton i^ren (Stielen 
befreit, auägeternt unb Nerven ein (Sompote gefönt, tton »eldjcm jebodj 
ber (S^rup abgefeilt wirb. Wit biefen flirren »erben bie pannequets, 
jebeS eingeln, befireut, aufammengeroHt unb in eine tiefe äJcehlfpeifefajale 
im tfranje gelegt, (Sobann »erben fea)ö £otfj füfje äftafaronen unb fcd>0 
£otlj ©tSauit mit bem ^cÜ^clje gerbrüeft, burä) ein grobes (Sieb paffirt, 
bann in eine (Sctyüfjel getljan, mit acfyt £ot§3uc!er unb et»a$ geflogenem 
Bimmt untermengt, mit bem ©elben fcon jelm (Siern gut abgerührt unb 
bann »irb ber abgetropfte (Saft ber £irfd)en unb et»a$ füger Statut baju 
gegeben unb gut t-errüljrt. $ic @rf'mc' s Iltaffc »irb über bie pannequets 
gegoffen, bajj bicfclbe gut einbringt, unb bie (Schale über (Sal$ auf einem 
93leä) eine halbe ©tunbe t?or bem Zurichten in einen m3feig heifcen Ofen 
geftcllt, bamit bie Gr&mc burd> unb burch ftoeft unb et»aS in bie £>öfye 
geht. (5^e man fie $u Sifch gibt, »irb bie Oberfläche mit3udter beftaubt 
unb mit ber glüfycnbcn (Schaufel glacirt. 

1623. pannequets mit SRaraequim&reme. Pannequets a la creme 

au marasquiu. 

3ttan bäcft au« ber juerft befc^riebenen 9Jcaffe je^n bis j»ölf gan$ 
bünne Pannequets, »eiche mit 9lprifofensÜ)carmelabe überftrichen, jufautmens 
gerollt, in jolllange ^tücfc^en gefdjnitten unb in eine mit friföer Suttcr 
ausgewichene, flache (Schale, ein (Stücfchen an baS anbere, aufrccfytfteljcnb, 
gefegt »erben. SDte <Sdjate »irb bann über <Sal$ auf ein Siech geftcllt 
unb bie pannequets mit na^fte^enber GTröme überfüllt. 3*h n ©ibetter 
»erben mit acht Sotlj geftofjeuem 3mfer gut tocrrüljrt, mit einem Ouart 
3)oppclrahm genau terbunben, mit gutem üttaraSquino bi 3ara angenehm 
im ©efd>macf gehoben unb fobann burch ein ^aarfteb über bie Pannequets 
gegoffen. (Eine halbe (Stunbc Oor bem ©ebrauc^e »irb bie (Schale in 
einen fdjioad) f)ci^en SBacfofen geftcllt, »o man bie (£r6me fein ftoefen unb 
ct»aS aufgeben läfct. 6h e man fle jur £afel gibt, »erben fic mit Surfet 
beftaubt unb mit ber glüfycnben (Schaufel glacirt. 

1624. panuequetö mit DJicrinque. Pannequets ä la royale. 

(*S »erben t>on ber Sflaffe (Pannequets ä la Parisienne) j»ölf bünne 
Pannequets gebaefen, »eiche mit einer feinen (5f»folabc;(£r{mie überfrriöjcn 
unb fo übereinanber in eine flache (Schüffei gelegt »erben; bie oberfte 
(Seite »irb nicht mit 6r6me überftridjen, fic »irb $»eimefferrücfcnbicf mit 
9)(erinque überftrid^cn unb mit feinem 3uc?cr beftäubt. Sic »erben fobann 
in einen abgefüllten Ofen geftcllt, bi« ftd) bic 3)ierinque lichtgelb gefärbt 
unb eine harte Trufte gebilbet hat, »eiche noch »arm jur £afel gegeben 
»irb. — $kx$u hm jeber beliebige, auf bem fteucr abgerührte <£reme 
angc»cubet »erben. 

1625. <Saj»ei&cr Omeletten. Omelettes ä la Suisse. 

eine halbe 3)tafj guter, biefer fauerer Dtahm »irb mit bem ©elbcn 
t»n ^»b'lf ©iern, einer *ßrife (Saig unb fed)ö ?oth geftofeenem 3ucfer mit 
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bem ©ctyneebefcn gut abgcfdjlagen, banu adjjt Sotlj Kartoffelmehl barunter 
gerührt, mit bcm feftgef erlogenen ©djnee ber jwölf (Sier langfam unters 
mengt unb Ijiertwn mit Karex, frtfd^cr Söutter in einer Omelettens^fanne 
bünne Omeletten gebarten, weldje jebeömal mit 3«rter beftäubt, übereinanber 
gelegt unb fo eine oiertel ©tunbe »or bcm 5lnrü$ten in einem mäfeig 
Ijeifeen Ofen gebarten werben. 

1626. ^fannfudjcit, (Skrfutfjcu. Omelettes bourgeoises 

h l'AUemande. 

©in viertel $funb ober audj ttier Kochlöffel tooll SOtctyl wirb nefefl 
einer $rife ©alj mit f alter, guter SÖcitdj fein abgerührt, bann mit acfyt 
(Siern genau fcerrüjjrt, mit ber nodfj nötigen üftildj birtfitefjenb oerbünnt 
unb gierten mit frifdjer SButter toier Sßfannfucfyen auf beiben leiten fcf)ön 
lidjtbraun gebarten, übereinanber gelegt unb mit 3mfor beftaubt $u £ifcfy 
gegeben. 

1627. Äejifetyfitnitfudjetu Omelettes aux pommes ä TAllemande. 

3u bie Oertycr betriebene, aber etwas birter gehaltene Hflaffe werben 
fünf bis fec^d rein gefeilte unb gu gan$ feinen ©djeibdjen gef^nittene 
mürbe Siegel gettyan unb fieWOit brei gleid^bicfe $fannfu$en auf Koljlcn; 
feuer in ber $lrt fdfjön lidjtbraun gebarfen, bafe bie Pfanne genau jugebertt 
unb bie ^lepfclfdjeibdjen waljrenb beö 93atfen8 bünften unb baburrtf weidj 
werben fönnen. 33eim filtrierten werben fie mit 3u(fer unb 3^mmt bes 
jtSubt, übereinanber gelegt unb redfyt warm ju £ifdj gegeben. 

1628. mtWQmaxn. Omelettes rissotees. 

Bwölf Soty ober auch fec^ö Kochlöffel »oll feine« Wltty unb ein 
falber Kaffeelöffel tooU <5alj wirb mit falter ÜJcilch fein abgerührt, bann 
$efm (Sier baju gefdjlagen unb mit guter ÜJttldj $u einer bitffliefeenben 
SDlaffe t>erbünnt. ©obann läßt man in einer Pfanne ein viertel Sßfunb 
frifch auSgelaffencä ©djmal$ biö jum 9iauchen ^eife werben, rührt bie 
Üflaffe no$ma(3 gehörig burd^einanber , gießt fie in ba$ r)ci^e €><$mal$, 
ftellt bie Pfanne über Kohlenfeuer, bertt fte ju unb läßt ben <Srt>marn 
fdjön lid^tbraun §arbe nehmen, bann wirb berfelbe in <Stürfe gefd>nitten, 
mit einem eifernen ©chäufelchen umgefehrt, noch etwa« ^eißeö @$mat| 
baju gegoffen, wo man benfelbcn ebenfalls wieber fdjön %avbc nehmen 
la§t. hierauf wirb ber Schmant mit bem ©dfyüufelcben flein jerfto^en, 
noch einige 3«t gcröftet, fobann ergaben in einer ÜJtchlfyeifes (Schale ans 
gerietet unb mit 3utfer beftaubt ju £ifd& gegeben. (Sin <£ompot t>on 
frifdjem ober getrorfnetem Obfte fann, ertra angerichtet, beigegeben Werben. 

1629. $fannfu$rtt mit 3tmcbcl=Änuce. Omelette a la Robert. 

SJcan bereitet einen ^fannfucfyen, wie berfelbe im fcorhergehenben 
föchte angegeben ift unb bätft benfelbeit in fd^öner lichtbrauncr ftarbe. 
£iequ bereitet man folgenbe (Sauce: man fetyneibet iWei weifte 3wiebeln 
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unb ein ©rücf mageren ©toedf, toon jebem gleite Steile, in f (eine Sßürfct, 
toaffirt fie mit flarcr, frifcfyer Söut'ter auf bem fteuer bi$ ftc fcfyäumen 
anfangen, gibt bann j»ei ©fjlöffel tooU SDieljl ba$u unb röfiet e$ gufammen 
notty einige Minuten, ©obann »irb bic ©auce mit fräfttger , entfetteter 
SRinbfleifc^üS angerührt, baä nötige ©alj, etwa« 2ßeineffig unb rotier 
©ein baju getrau, gufammen gut auägefodfyt, fobann rein entfettet, mit 
et»a$ gutem ©enf unb einem Kaffeelöffel oofl Bucfer angenehm im ®e= 
fetymatf gehoben, in eine ©auetere gegeffen unb ben ^fannfud>en beigegeben. 

1630. Äartoffrl^fannftt^en. Omelettes de pommes de terre, 

3tr»5lf Sotlj Dörfer abgcfodjte, erfaltetc unb auf bem SReibeifen ge= 
riebenc gute Kartoffeln werben mit adjt Jiotty frifdjer SButter, toter Sotty 
fein geriebenen SManbeln, toter £otfy &ufox , einer $rife ©al$ unb bem 
(Felben toon $»olf (Siern gut abgerührt, bann »irb ber feft gefctylagenc 
©dmee nebft vier üict^ rein bclefencn unb ge»afdjencn flehten iKoftnen 
baruntcr gelegen unb hiervon auf Kotylenfeucr mit flarcr ©utter brei 
Cmelettcn auf beiben ©eiten liä)tbraun gebacken, »eld£>e mit £uAcx & c = 
ftäubt, aufeinanber gelegt unb »arm fertoirt »erben. 

1631. 9teißf^marn. Omelettes au riz risoläes. 

Gin Ijalbeö ^Sfunb rein belefener unb ge»afdjener Karolinens ober guter 
QJlaitanber dieiQ »irb mit einer 9Jtafj guten Sftildj, einem viertel 5ßfunb 
Bucfer, einem ©tücfcf)en ganjem Bimmt unb einer $rife ©alj auf Kobens 
feuer langfam »et$ unb bief gefönt, bann in eine ©Rüffel umgeleert unb 
»enn bcrfelbc tyalb ausgefüllt ift, »irb ein ©tücf frifdtje ©utter unb a$t 
(Sibottcr ba^u getfyan unb jufammen gut toerrityrt. ©ine fyalbe ©tunbe toor 
bem $nri<fyten »irb ba$ Söeifee ber acfyt Gier gu einem feften ©etynee gefdjlagen, 
biefer langfam barunter gerührt unb »ie ber toorljergefyenbe üttefylfcfjmarn 
tootlenbet. 9luf biefelbe SSkife »irb au<§ ber ©rieöf^marn bereitet. 

1632. SutfcrsCmcfcttcn. Omelettes aa four. 

©ecfyä (Sfjloffel tooll Bucfer unb ebenfo toiel ütteljl »erben $ufammeu 
in eine (Safferofle getljan unb mit $»ölf (Siern unb et»a6 »entg ©al$ gut 
abgerührt; bann »trb eine SDcafe feljr guter, füfjer SRaljm ba$u gegoffen, 
mit et»aä SkntHe ge»ür$t unb aufammengefetyt. hierauf »irb ein fladjeä 
®efdjtrr gut mit frifcfyer S3utter auSgcftrid&cn, am ©oben mit Bucfer bes 
ftciubt, bic 2Kaffe lunein gegoffen, in einen niä^t tyeifjen Ofen gefteHt unb 
langfam licfytbraun gebaefen. Seim 2lnrtc$ten »erben fie im (&ef<$irr in 
g»eifingerbreite Streifen gefdfmitten unb mit einem ©cfyäufeldjcn gufammens 
gerollt, in eine üfteljlfpeife=©djale gelegt, mit SBanillqucfcr betäubt unb 
»arm ju £ifdj gegeben. 
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Von btn alte form 5d)malj {jebadtenen JMrljlfpftffn. 

Des Beignets. 

Unter biefer Benennung »erficht man alle Birten falte (Sr&me, fttüd&te 
u. bgl., roeld^e in bie weiter unten betriebene Sflaffe getauft ober au$ 
mit geriebenem ©rote panirt au« $eifjem <S<$matge gebaefen werben. 

1633. »rnfteift. Pate ;i frire a la Francaise. 

(Sin $albe« $funb feine«, geftebte« ÜKe$l wirb mit weifeem 2öein 
unb fünf bi« fe<$« (Sfjlöffeln »olt feinftem OltoensOel gu einem garten, 
etwa« bicfflüfftgen £eige abgerührt, ber leidet gefallen unb mit bem feft ges 
fd^lagenen ©dfjnee »on toter bi« fünf (Siern untermengt wirb. (§:« mujj aber 
bemerft werben, bafj biefer Jeig erft furg, e§e man benfelben brauet, an; 
gemalt »erben barf, benn lange« ©te^en würbe i^n »erberben. (Sbenfo ijl 
feljr barauf gu fe^en, bafj er bie gehörige $icfe Ijat unb bie ©eimtfäung 
be« Oer« genau fein muß, benn ein fiöffel tott Oel gutoiel mad&t i$n fett, 
unb gu wenig ma<$t benfelben na<$ bem SSadCen wieber weid) unb g5$e. 

1634. «otfteig auf beutle «rt. Pate a Mre ä FAllemande. 

ein $albe« Sßfunb feine«, gewebte« 2Jte$l, brei (Sibotter, gwei @fpffel 
»ott gute £efe unb fedlj« efjlöffel üoU Kare frifd&e Butter wirb mit lau* 
warmer 9ttil<$ nebft einem (Sjpffel »ott &udtv unb einer $rife (Saig gu 
einer ftöffigen Sttaffe angerührt, fein abgef^lagen unb gum ©eljen an einen 
warmen Ort geftellt. 

1635. ©ttrfteig auf anbete bentföe «rt. Pate a frire a FAllemande 

d'une autre maniere. 

ÜÄan lafjt eine Ijalbe 9flafe gute ÜKil<$ mit einer $rife ©alg, einem 
©tüdt^en gangen £immt, etwa« 3itronenf<$ale, fe<§« 2ot$ iButter unb 
fed)« Sotlj SatitX einige Minuten fod&en, nimmt bann ben &immt unb bie 
3ttrone $erau«, rüljrt fo Diel feine«, bur^gefiebte« Sfte^l in bie !od)enbe 
5Dfcit<§, al« fte in ff<§ aufnimmt, unb arbeitet ben £eig, Bi« er fi$ t>om 
Söffet lo«t$ft, auf bem Breuer ab. hierauf wirb berfelbe in eine anbere 
Gafferotie getJjan unb mit ber ©alfte ganger unb ber #alfte (Sibotter gu 
einem bicffuefjenbcn Steig terbürort, welken man gu ben foater begeid&neten 
©eignet« »erwenbet. 

1636. »eignet» von «brifofen übet geatttfene Hbrifafen. 

Beignets d'abricots. 

3w8tf Bi« fünfge^n grofje reife Styrifofen werben »on einanber gefd^nit* 
ten, ber £ern §erau«genommen, bie $aut abgegogen unb mit geflogenem 
3uder gut Beftreut eine ©tunbe fielen gelaffen. Äurg »or bem 3tnrid)ten 

45 
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»erben bie 9tyrifofen in ben ©aefteig getauft, fo bafc jle gang eingesät 
ftnb unb au$ $eifjem <5a)mal$ licfytbraun geteilten, bann jnm Entfetten 
auf Söfdjpapier gelegt, flarf mit Sucfer beraubt unb mit ber glüljenben 
©Raufet glaeivt. <Sie »erben auf einer flauen ©Rüffel üBer eine fdjön 
3ufammcngelegte ©ermette ergaben angerid)tet unb »arm $u £ifdj gegeben. 

1637. ©ebaifene «tyrifofen mit ^ifla^ieit. Beignets d'abricots 

glaces aux pistaches. 




Ü)ie 9lprifofen »erben, ben oorljergeljenben gleidj, jubereitet, au$ 
bemjelben £eig licfytbraun gebaefen, jebe$ ©tütfctyen an eine ®abel gefteeft, 
auf ber frönen (Seite in jum ©rud) geföntem ^cter getauft unb mit 
fein gefdmittenen , red^t grünen ^ijta^ien beftreut, »el$e$ ben ©eignet« 
ein feljr liebliche« Stnfeljen unb croquanten ®efd)mact gibt, <3ie »erben 
auf einer flauen ©Rüffel über eine jierlid) $ufammengelegte ©eroiette im 
tfranje ergaben angeridjtet unb fegleid) feroirt. 

1638. ©eüaifene ^ftrficfjcn. Beignets de peches. 

1639. (BeHarfette «ein erlauben. Beignets de reineclaudes. 

1640. ©ctiatfcnr 8ttietfd)fen. Beignets de prunes. 

3ftre Bereitungsart ift gan^ biefelbe »ie bei ben Styrifofen, nur mufe 

bemertt »erben, bafj tyierju bie befte Wartung unb reife ftrüdjte ge»a$lt 
»erben müffen. 

1641. ©cbncfcnc ttpfelringe, ttttfelfüdjeln. Beignets de pommes. 

jeljn bis j»9lf fdjönen, mürben 9lepfeln »erben bie Äerne au$; 
geftedjen, bann gefeilt unb in feberlielbicfe ©Reiben gefdjnitten. $)iefe 
3tepfelfd)ciben »erben in eine $Por$eflanfdjale gettyan, gut mit Qudtx bes 
ftaubt, ein 2iqueur:@ld$d)en ooll 5lrac, Äirfd)en»affer ober SJcaraäquino 
baju gegoffen, $ugebecft unb eine ©tunbe marinirt. $ur$ oor bem 3tn= 
rieten »erben fte in ©aefteig getauft, auö Ijeijjem ©damals lid)tbraun 
gebatfen, auf einen flauen 2)ecfel gelegt, ftarf mit Bucfer bejtaubt, mit 
ber glü^enben ©c^aufel glacirt, im Äranje angerichtet unb fogleid) ju 
£ifdj gegeben. 

Wlan fann ^ierju ben ©aefteig ftr. 1633 ober 1634 antoenben. 
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1642. ©eignet» tiott Ueffeln ä la Princesse. Beignets de pommes 

ä la Princesse. 

§ier$u nimmt man acht bi« $eljn (Stücf 9^€inctten=5lepfel ; jebcr ^CpfeC 
nürb quer burdt) in brci (Scheiben gefchnitten, bicfc bann mit einem flehten 
9lu8jtecher in ber 9Jlitte ausgeflogen unb hierauf egal rimb gefdjätt. 
darnach »erben fie in geläutertem %üdtx fernig roeidj gefönt unb bann 
in ihrem furjen (Safte erfalten gelaffen. (Sine fyal&e «Stunbe r>or bem 
Anrichten »erben fte auf beiben (Seiten mit bicfer Styrifofemüflarmelabe, 
unter ttelche man ben Slepfetfaft mit gerührt Ijat, beftrtchcn, bann in fein 
geftofjenen füfjen SOlacaronen umgefehrt, in Söacfteig eingetaucht unb licht; 
gelb croquant gebacfen. Söenn alle ©eignet« fertig fmb, »erben fie auf 
einer (Seite in 3^onenn?afferj®lacur getauft, über ein ©ledt) gelegt, ge= 
trocfnet unb bann ergaben über eine gebrochene (Serviette angerichtet. 

1643. ©ebocfenc «Welföttitten mit mithin gefügt. Beignets 

de pommes aux cerises. 

2Jcan »at)lt ^ierju bie beften Reinetten ober iBcröborfer ^Ccpfcl ; au« 
biefen »erben mit einem langen 2lu«ftecher bie Kerne au«gefrodt)en, bie 
Sle&fel in ©Reiben geseilt, normal« egal gugefchnitten, fo bajj fte gleite 
©röfje ^aben, unb »ie bie oorhergehenben marinirt. Unterbeffen »erben 
bie nötigen Oblaten in ber (SJröjje ber 2lepfel runb gefdjmtten, fo bajj 
auf eine 3tyfelfdc)eibe $»et Oblaten fommen. Kurje 3«t oor bem 5liu 
rieten nnrb auf jcbcö (Stücf<hen Oblate eine 9tyfelf<heibe gelegt, in ber 
Sftttte mit eingemachten Söeidjfeln gefüllt, »ieber mit einem Oblatenftücf; 
djen gebeert unb in ben SBacfteig 9er. 1633 getauft, unb fo jebe«mal 
fed)« bi« adt)t (Stücf auf einmal lidt)tbraun gebacfen. (Sie »erben auf 
ein reine« Zuä) gum (Entfetten gelegt, bann an eine ©abel geftetft, bie 
fc^önere (Seite in jum ©rudt) gefodt)ten &udtx getauft unb mit fein* 
gelittenen ^ijiajien Beftrcut. SBenn bie nötige 2ln$at)l feldt)er %tfth 
fdmitten gebacfen unb auf bie angegebene Söeife glacirt finb, »erben fie 
auf einer flachen ©Rüffel über eine gebrochene (Seroiette im Kranke 
ergaben angerichtet unb fogleidt) ju £ifdt) gegeben. 

1644. (frb6ccrcu;©cißnctö. Beignets de fraises. 

(5« toirb eine 9#ajj reine, gut reife SBalberbbeeren mit großlf Sott) 
geflogenem 3udfer untermengt unb hiervon mit einem Kaffeelöffel fleine 
£&uf<hen in länglicher ftorm in Oblaten eingehüllt. SDiefe »erben in 
ben ©aefteig 9ßr. 1633 getauft, fchnell lichtbraun gebacfen, auf ein Such 
gum Entfetten gelegt, gut mit Sucfer befiäubt, get)&uft angerichtet unb 
fogleich frifdc) gebacfen $u £if<h gegeben. 

1645. ©ebatfene Crangcnfchnittcn. Beignets d'orange. 

(Se<h« fchöne, faftige Orangen »erben rein abgef ehält, bie innere, 
»eifte §aut forgf&ltig abgenommen, fo bafe nicht« von biefer baran hltibt ; 
bann toirb jebe Orange in acht Steile gefchnitten, bie Kerne tyx<M$z 
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genommen unb Rammen eine ©tunbe im Reißen, bicfen Sucfcr^mp 
marinirt. tfurj öor bem 9tnri<$ten »erben fie auf ein <§teb gum &b* 
troffen gelegt, in ben SBacfteig ftr. 1633 getauft unb wie bie 5X^rifofen- 
©eignet« gebacfen unb üoflenbet. 



1646. öeignds öon ©irnen. Beignets de poires ä la Dachesse. 

$)reifjig ©tücf fteine 9ttu«fateHers33irnen werben rein abgefeilt, bie 
©tiete etwa« abgeßufct, bie $crne mittelft eine« &pfelbofyrer« au«gefyöljlt 
unb bann mit 3ucfers(5tyruj> unb etwa« 93amKe fernig mei$ gefönt. 
SDicfc 33irnen lajjt man in ifyrem <E>afte, weiter mit ben ©irnen biet 
eingelöst fein mujj, falt werben unb barnaa) jum Abtropfen auf ein reis 
ne« legen ; hierauf Werben fte mit bider $prifofens2]Rarmetabe gefüllt 
unb mit runbau«geftodjenen Obtatenblattc^en gugemadjt. tfurj tor bem 
tobten werben bie 33trnen in einen na$ 9Rr. 260 bereiteten ©aefteig 
getauft unb lidjtgelb gebacfen, barauf werben biefelben an eine fmfcige 
®abet gefieeft, ftarf mit 3ucfer fcepubt, über ber ftlammc bi« jum 
©djmetyen be« 3"(fo« glacirt unb bann mit feingewiegten grünen $tftas 
jien gegiert. <5ie werben entweber ptyramibenartig über eine Vertierte 
ober in einem fa^ön breffirten, au« Päte d'office bereiteten Äörb$eu gier* 
lic§ angeridjtet. 

1647. «rbüeercnsCcigttetß auf beutle «rt. Bei^nets de fraises 

ä l'Allemande. 

9Kan Bereitet auf bem 33acf6rett Don einem $funb feinem Wlfy, 
einem falben $funb ©utter, m'er (Sibottern, einer SKefferfmfce ©alg, gwei 
Sotlj %udtr un*> «ner Obertaffe tooH gutem, fauern föatym einen garten 
$eig, welken man eine fyalbe ©tunbe gugebeeft rutyen lafjt. S)ann wirb 
berfelbe mefferrüdenbief abgerollt, gweifingerbreit ber Sänge na<$ mit ab« 
gcfölagenen Giern befinden, bie untere (Seite gerab gefdmitten, bie (Srb* 
beeren mit 3 U£ ter untermengt unb mit einem (Sfjlöffel Meine $a'ufc$en, 
gweifingerbreit au«einanber, Darüber gefegt; ber £eig barüber gef ablagen, 
mit bem untern, fhimpfen $^eil eine« runben 5lu«ftec§er« leidjt angebrüeft 
unb mit einem tfrapfenr&bcfyen in ^albrunber ftorm abgefcfynitten. ©ie 
werben auf eine mit üfle^t befta'ubte ©ermette gelegt, gugebeeft unb talt 
gefallt. *or bem %nric$ten werben fle au« bem <Sa)matg gebadten, 



Digitized by Google 



74. «bfänitt. 6. «btyeüung. Sßon ben ©eignet« oon Gveme. 709 

fkrf gegucfert unb auf einer flauen ©c^üfiel, über eine gierli<$ gufammens 
gelegte ©ertiette aufgetürmt, angerichtet. 

1648. Grbueeten*©eignet8 auf iurgcrlia)e Wri. Beignets de fraises 

a la bourgeoise. 

3l<*)t frifctjgebacfene 2Kil(i)brote werben abgerieben, gu mefferrücfenbicfen 
©$eibct}en gefc$nitten unb jebeämal g»ei bat»n fingerbief mit guten, reifen 
unb mit Su<fo untermengten äBalberbbeeren gefüllt 2öenn bie gehörige 
3at)l feiger gubereitet fmb, »erben ftc fänell burdj falte 2Kil<§ gegogen 
unb auf ein (Sieb gelegt. (Sine fciertel ©tunbe fcor bem einrichten »erben 
fle in gut abgetragene (Sier getaudjt, auö bem ©chmalg gebaefen, mit 
3ucfer beft&ubt unb »arm gu £ifch gegeben. 

5luf biefelbe $rt »erben fic aud) toon Himbeeren bereitet. 

1649. Ätrfajens ©eignet*. Beignets de cerises. 

3»ei $funb gute, reife tfirföen »erben auögefernt, gu flehten §5uf= 
$en in Oblaten gut einge»icfelt, bann in ben ©aeftetg 9fa. 1633 ge* 
taucht unb in ferner ftarbe gebaefen. ®ut mit %\xdtx bejtaubt unb gc= 
t)auft angerichtet »erben fte »arm gur £afel gegeben. 



71 $tocfaitt ß. Mlimj. 

$on nen Jeignctö non (fträme. Des Beignets ä la creme. 

$n bie ©eignete toon ^rüc^ten reit)en ffet) bie »on <£r$me an, »elc^c 
tt)eil« in ©aefteig getauft ober mit iörot panirt gebaefen »erben. 

1650. ©eignet» oou $reme mit ©anitte. Beignets de crime 

a la vanille. 




eine Ijalbe ÜJcafe guten [ü§en 9tat)m lafet man mit einer ©tange 
ber Sänge naä) aufgelöfter unb in fleiue ©tücfdjeu gelittener «anitte 
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nebft einem viertel Sßfunb 3"dfo auffo$en unb bann erfalten. Unterbeffen 
derben jwei Gier unb fec^Ö Gibotter mit ber ©dmeerutlje gut abgefölagen, 
bann mit bem S3ani(Ie^ia^m burd> öftere« £in= unb #ergiefjen genau in 
Sßerbinbung gebraut unb normal« bur<§ ein #aarfteb gefeilt, hierauf 
werben f leine runbe S3e<$er mit geflä'rter, frifd^cr ©utter ausgetrieben, 
mit ber SDiaffe angefüllt, bis jur £Slfte in fodjenbeS SOBaffer auf Sofien; 
glutt) geftellt, augebceft, etwas wenig tfoljlenglutlj auf ben 2)ecfel getljan 
unb fo ber Grßme im 2)unfte ftoefen ober fteif werben laffen. 2öenn 
bieS erreicht ift, wirb er auf eine flacfye (Sc^üffct geftürgt unb na<$bem er 
!alt geworben ift, in ben 33acfteig 9er. 1633 getauft ober in abgefcf>la; 
genen Giern umgeWenbet, mit geriebenem 33rote panirt, fobann aus Ijeifjem 
©chmalj gebaefen, mit 3ucfer beftäubt, mit ber glüfyenben ©cfyaufel glacirt 
unb wie bie toortyergeljenben ©eignet« ergaben angerichtet. 

3tuf biefe ©eife !ann jeber Greme mit jebem beliebigen ©efd^maef 
gubereitet unb ebenfo fcollcnbet Serben. 

Gine Abweichung in it)rer 3«bereitung machen bie abgerührten unb 
in Oblaten ober bünne SßaunequetS eingefüllten Gr£me'-33eignetS , franjö= 
fifdjc 33eignetS, wie aus naehftet)enben SKegeptcn gu feljen. 



1651. 5ranjöfifif)c ©eignete. Bdgnets ä la Fran^aise. 




3wei Gfetöffel fcotl ÜJccfn" werben mit faltem 9caljm fein abgerührt, 
bann werben gwblf Gibotter unb gwölf Sotf) Orangen^ucfer bagu gettyan, 
mit bem nötigen füfeen Statin (ungefähr ein unb ein halbes Ouart) ge- 
nau oerbunben unb bann auf tfoljlenfeuer gu einem feinen, gefehmacfootlen, 
bicffliefjenben GrSme abgerührt, welchen man unter beftanbigem 9iüfven, 
bamit er feine JJaut gietjt, falt rü^rt. Unterbeffen werben fecfS gang 
feine ^anncquctS recf)t blafj gebaefen, auf einer ©eroiette ausgebreitet, 
meffenücfenbicf mit bem Gr£me beflrid>en, gufammengerollt, in gweigoll= 
lange (Stücfchen gefcfinitten unb bis jum gebrauche auf einem £orten= 
blecke jugebeeft falt geftellt. #urg oor bem Anrichten werben fte in ben 
Sacfteig. 9lr. 1633 getauft ober in abgetragenen Giern gewenbet, mit 
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* 

geriefeltem *8rote panhrt, auö Ijeifjem @ü}malj gebaefen, ftarf mit 3ucfer 
beftdubt, glacirt, gierlich angerichtet unb »arm gur £afel gegeben. 

1652. grttnaöjifdje ©eignete tum (Uljotombe. Beignets an cliocolat 

ä la Francaise. 

<&tä)€ tafeln ober gwölf Soth gute 33aniUe;^ofoiabe wirb mit einem 
Quart fodjenbem 9tahm auf bem fteuer fein abgerührt; bann, wenn bers 
fclBc auögefü^It ifi, wirb baä ©elbe oon gwölf (Stern unb acht 2oth ge; 
ftojjener j&udex bagu gethan, mit noch einem Quart 9ia^m genau Oers 
bunben unb biefe üflaffe auf $ofytenfeuer gu einem feinen $ödjel abgerührt, 
welches falt mefferrürfenbief in feine Sßannequetä gejtric^en unb wie bie 
üor^erge^enben gebaefen wirb. 

1653. 3rnu$öfiid)c »eianeig mit SRnnbeln. Beignets aux 

amandes ä la Francaise. 

93ierunbgWangig £oth 2ftanbeln werben gebrüht, abgezogen, mit einem 
(Sriweijj fein geflogen, bann mit einem halben Sßfunb feinem 3 u <& r unb 
einem gweiten (Siflar untermengt unb auf Äoljlcnfeuer abgeröftet, biö fld^ 
bie 2flaffe oom Söffet löft. 9cach bem (Srfalten wirb bie SJcaffe in eine 
mit einem ©tern oerfe^ene blecherne ©fciifce gefüllt, gu einem langen 
(Streifen auf ein mit Budfer beftaubteö ©(cd) gebrüeft, biefer fobann in 
fingerlauge ©tMdjen gefc^nitteu, jebeö in beuSacfteig 9er. 1633 getauft, 
unb au« ^et^em ©chmalg f<hön gebaefen. 2ßenn alle gebaefen fmb, Wer? 
ben fie ftarf mit 3"cfer beftaubt, mit ber glüfyenben ©c^aufel gtacirt unb 
gierlich angerichtet 

1654. JÖctgncts tion SRanbeln auf englifäje 31 rt. Beignets aux 

amandes ä l'Anglaise. 

üßon einem falben $ßfunb füfjen unb gwei J^ott) bittern SJcanbeln wirb 
mit einer Üftafj 9ftahm eine SDcanbelmilch bereitet, welche mit fecr/S Sot§ 
9tei$mehl, gwolf Soth Quätx unb etwaä Fleurs d' orange gu einem feinen, 
garten Äöcfyet auf bem Leiter abgerührt wirb. $)iefe$ Kochel wirb fobann 
auf ein mit SButter beftricheneS £ortenbtech fingerbief aufgetrieben, nach 
bem (Srfalten in Heine SBierecfe gefchnitten, bann wirb ba$ ©te<h erwärmt, 
bamit ftch biefe mit bem SDceffer leicht abnehmen laffen. (Sie werben fo- 
bann in ben Söacfteig 9er. 1633 getauft, fc^öu auö tyifcm ©chmatg ges 
baefen, mit 3"cto beftaubt, mit ber glüljenben (Schaufel glacirt unb gtcrltch 
auf einer flauen ©Rüffel über eine <3ert>iette angerichtet. 

1655. ©eignete bau ftafianien. Beignets de marrons a l'Espagnole. 

3roei Sßfunb grofje, gute Äaftanien werben abgefeilt, einige SDtinuten 
in'ö focfyenbe Söaffer gelegt (gebrüht), bamit ftch auch bie gweite (Schale 
mit einem £uch abfireifen läfjt; fobann werben fie in einem flachen ©es 
flirre georbnet, mit einem halben Sßfunb geflogenem %\idex beftreut, mit 
einer falben ©outciEe ÜJlalaga=2öein begoffen unb gugebeeft <\uf ßohleufeuer 
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weidj unb fur$ gebünftet. SSknn biefe« erreicht ift, »erben oon biefen 
ad^t^n gana gebliebene tfaftanten au«gefuä)t unb auf einem Kelter ju= 
gebeeft, falt geftellt; bie übrigen Werben im SJiörfer fein gejiofeen, mit 
fed^ö 2oty frifd^er SButter, einer $rife ©als unb fe$< (Sfelöffcln *oH 
^Doppelra^m untermengt unb burä) ein feine« £aarjieb geftrt^en. 2Kit 
biefem ßajtanien=$üree werben nun bie ganzen ßaftanien, an bie man an 
jebe einige abgetropfte eingemachte 2öeidt)feln angebrüeft $at, eingefüllt, 
Welche wieber in feucht gemachte Oblaten gewicfelt unb etwas plattrunb 
gebrüeft »erben. i)iefe ©eignet« fönnen fowoljl in ben ©aefteig SRr. 1633 
ober auef panirt au« feigem ©cfmalg gebaefen werben. @ie werben fo= 
bann mit %udtx Bcftöubt, mit ber jtarf glüfenben (Belaufet glacirt unb 
wie bie »orfergefenben gierli<$ angerichtet. 



1656. »eignet» auf englifi^e «rt. Beignets Anglo-Francaises. 




©ewöfynlid) werben ju biefer 9lrt ©eignet« bie oom £age oorfer in 
3^eft gebliebenen Tübbing«, weldjc in ©Weibchen gef<$nitten unb in ben 
©aefteig 9er. 1635 getaudjt werben, oerwenbet. $iefe fier folgenben 
©eignet« übertreffen an ©üte unb SÖoflgefömacf bei weitem bie anbern, 
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unb fönncn mit Stecht an jeber feinen £afel aW eine angenehme ©<JjüffeI 
gegeben »erben. Sttan §at §iergu »on Weizern iölecty gwei ad)t 3oll lange, 
brei Boll breite unb jtoci 3oH Ijelje glatte formen; biefe n>erbcn mit 
flarer 93utter auSgejtri^en, mit weifjem Rapier gang aufgefüttert unb 
bie« ruieber mit ©utter überfiriä)en. 3n biefe »erben nun feine £afel= 
iBiöqutt« eine« an ba« anbere quer eingelegt, mit in Qudtx abgetönten 
©ultan=9loftnen unb eingema^ten Sßeidjfetn überftreut unb barüber lieber 
33t«quit« aber ber Säuge nad& gelegt; barüber ftreut man wieber SRofinen 
unb 2Beic§[eIu, unb gulefct wirb ba« ®ange mit Siöquit« gebedf t. ©obann 
»erben gwei gange (Ster unb gefyn (Sibotter mit brei Ouart füfjem föatym 
unb gwölf Sotfj geflogenem %adtx genau in 35erbinbung gebraut, gu bie* 
fem eine JDbertaffe »oll 9Jlara«quino bi 3ara gegoffen, unb ba« ©ange 
bur<§ ein .£>aarfteb gefeilt, tiefer <£r6me wirb nun über bie ©iSquit« 
na<§ unb na<$, bi« biefe benfelben gang eingefogen Ijäben, gegoffen, bann 
n>irb über jcbc ftorm ein mit S9utter beftriä^ene« Rapier gelegt, welche 
man bann au bain-marie ftoden läjjt. 9tad& biefen werben fte Ijerau«; 
genommen, baö obere Rapier abgezogen, auf £ortenbledje geftürgt unb an 
einen füllen Ort gefieHt. $urg oor bem 5lnri<$ten werben fie in gleidj: 
grofje, längliche ©tücfdjen gefdjnitten, in ben SBadfteig SRr. 1633 getauft, 
lia^tbraun au« Ijeifjem ©ä)malg gebacken, in geflogenem &udex umgefe^rt, 
jebeö an eine ©abel gejtcdft unb bei fyetler flamme glacirt. 3^rli^ ans 
gerietet werben fie warm gu £ifd) gegeben. 

1657. »eignete toon Weis. Beignets de riz. 

©in fyalbe« ^funb ßarolinensföeiS wirb rein belefen, forgfältig im 
lauwarmen SÖöaffer mehrmals gewaf(J)en, mit fodjenbem SBaffer einmal 
aufgefoajt unb fobann auf ein ©ieb gefcfjüttet. tiefer btand^irte 9tei« 
wirb in ein unb einer falben 9flafj fod&enbem diafym mit gwölf Sotl) 
3udfer nebft einer ©tange SBaniKe auf Äofylenfeuer feljr weiij unb biet 
$efodjt, fobann auf ein mit Sutter beftrtcfyene« £ortenblea) fingerbief egal 
aufgetrieben unb falt geftellt. hierauf wirb berfelbe mit einem 5lu$= 
fieser in ber Sfunbe eine« SOBeinglafe« ausgeflogen, ober audj fpi^we(f= 
artig gef dritten, ba« S3led) leidjt erwärmt, bamit fid) bie ©tücfa^en ab; 
löfen laffen, weldje fonaety in abgefdjlagene <5ter getauft unb mit fein 
geriebenem 39rote gut panirt werben, Jfttrg oor bem 9lnri(§ten werben 
fte li^tbraun au« Reißern @<$malg langfam gebaefen, auf ein £uä) gum 
Entfetten gelegt, ftarf mit %u$et beftäubt, glacirt, wie bie »orljerge^enben 
angeriajtet unb re<$t Warm gu Stifö gegeben. — (Statt bem 93anille;@erudj 
fann ber föei« au<§ in guter 2Kanbetmildj weiä) gefönt werben. 

165 8. tteignets bon 91 eis mit ftaffeegerua). Beignets de riz au cafe. 

Unter ein Ijalbe« 5ßfunb mit 3 u ^ er unD 9ftaljm wetd^ unb btcf ges 
fodf>ten 9iei« gie^t man gwei Obertaffen oott ftarfen, fc^wargen Kaffee, 
mit welchem man ben 9tei« no<$ einige SOJinuten bünften lä§t. %m Uebris 
gen werben fie gang ben oorfyerge^enben 9iei«:iBeignet« gletc^ oollenbet. 
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1659. ©f ißnctö Hott fteis mit Gfjof olube. Beignets de riz an choeolat. 

Unter ben n>eid^ unb biet gefönten 9teitf n>irb ein feiertet 9?funb ge= 
riebene (£(ofelabe gemengt, aufgeftrichen unb bett feorhergehenben gleich 
pantrt unb gebacken, (sie werben in geriebener ß^ofolabe, mit %üdtx 
untermengt, gehäuft angerichtet. 

1660. ©eignete Hon ©rics. Beignets de semonle. 

(Sine ü)la§ gute SDiUcfy laßt man mit einem feiertet Sßfunb 3"cfer, . 
einem ©tücfchen gangen 3i mm t/ t>icr Sott) ©utter unb einer Sßrife ©alj 
auffegen unb bei Beftctnbigem deft^ren ein t>albc$ ^3funb frönen ©riee3 
einlaufen unb gut auöfocfyen. ©obann wirb berfelbe ftngerbicf aufgeftrtchen, 
nad) bem (Srfatten gefdjnitten, feanirt, lichtbraun gebaefen, in mit gefiofce= 
nem 3tmmt untermengten 3 u< * cr umgefe^rt, geh&uft angerichtet unb warm 
ju fcifdj gegeben. 

1661. «eignet* Hon «ubeln. Beignets de nonilles. 

3)can bereitet feen feier (fibottern unb einem ganjen C?i, bem nöt^i= 
gen feinen SOMjl unb einer ^rife ©alj feingcfdjnittene Rubeln. Sflan, 
focht fte in ein unb einer haften üftafe gutem iKahm mit $wölf Seth 
3ucfer, einem ©tücf Sßanifle ober auch einem ©tücfchen 3immt auf fehlen* 
feuer gut auä, fdjüttet jte auf ein mit Sutter beftric^eneö £crtenblech, 
ftreid)t fte mit bem ÜJceffer ftngerbicf unb gleichmäßig aueeinanber, übers 
beeft fte mit ©utter beftric^enem Sßafeier unb läßt fte fo erfalten. ©obann 
Werben fte in tangliche ober eefige ©tücfcheu gefdjnitten, in abgefangene (Sier 
getaucht, feanirt, in tichtbrauncr ftarbe auö bem ©<hmal$ gebaefen, mit 
3ucfer beftreut, glacirt unb jiertich angerichtet manu ju £ifch gegeben. 

1662. Gefüllte »nbelsöetgnet«. Beignets de nouilles 
ä la marmelade d'abricots. 

2)ie fecrhergel)cnb in i)iahm unb %üdtx gut angefochten feinen 9cus 
beln merben auf ein mit iButter beftricheneö 33lcch gethan, hatbfingerbtet 
gleichmäßig glatt geftrichen, wie ^^aterftücfc runb ausgeflogen, mit 3lferij 
!ofett:3Karmelabe beftricheu unb ju $wei nifammengefefct. ©ie werben wie 
bie feorhergehenben feanirt, gebaefen, mit %vidcx beftäubt, fchön gtacirt unb 
3ierlich gehäuft angerichtet. 

1663. §äa)fifdje ©eißttets. Beignets a la Saxonne. 

3wölf 2cth Sttciömchl werben mit jehn £oth feinem 3ucfer, fec^ö Seth 
fein geflogenen füßen Üftacarencn, einer ^rijc ©al$ nebft bem nötigen 
fußen Dtahm fein abgerührt unb auf ^ohteufeucr $u einem bieten Sörei gut 
audgefocht. $5icfe SDiaffc wirb f obann in eine ©diüffct gethan, mit feier 
Seth fehr frifcher ©uttcr unb jwötf (*ibetteru gut feerrührt, fobann in 
jrunbe, mit iÖutter auegeftrichene Lecher Förmchen gefüllt, unb biefe au 
bain-marie, bi« fte gefiecft finb, tangfam gefegt, hierauf werben fie 
gefiür$t, mit einem runben iuSftecher eine Oeffnuug eingesehen, etwa« 
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au$getyb(jtt, mit et»a6 $vrifofcus5Dcarmelabe gefüllt unb »ieber gebedt. 
<Ste »erben in abgefangene (Sier getauft, mit geflogenen Sflacaronen 
Vanirt unb furj vor bem ©ebraudje auö bem @(^malg in ferner ftarbe 
gebadert. 9)cit 3"<to beftäubt »erben fie ergaben ^erlief angerichtet. 

1664. »eignet* auf DÜrgerliajc «et. (OMaten*Äütt)eln.) 

Reignets ä l'AUemande. 

SOian fdjneibet au$ großen (S lüden Oblaten ^»eijollgro&e, vieredige 
(Stüddjcn, meiere in ber SJiitte in ber ©röfje eine$ (Secfy$freu$erftüd$ mit 
$agebutten=$ücart mittelft eines (Sfctöffclä belegt »erben unb bann ein an= 
bereä (Stüddjen »ieber barauf gelegt »irb, fo bafj ton allen (Seiten eine 
tieine Ocffnung g»ifc$en ben Oblaten Uäbt 2Benn nun jebeämal fecfS 
©tücf fo vorbereitet ftnb, »erben fte auf allen vier (Seiten in ben 93adteig 
9tfr. 1635 leidet eingetaucht, bajj ftd> bie toter (Seiten genauer fc^tiefjen 
unb beim ©aefen ein lichtbrauner Sftanb, bie Oblaten aber gelblich gefärbt 
unb bie SÖcarmelabe roth $u feljen ifr. 2öenn nun »enigftenS vierunbs 
5»an$ig <Stüd fold&er ©eignete gebaden, im Ofen ernnirmt unb mit 3"cta* 
beftäubt ftnb, »erben fte gehäuft angerichtet unb »arm ju £if<h gegegen. 

. 1665. ©eignet» tonn «etfeln onf fnonifö)e Hrt. Beignets de 

pommes ä l'Espagnole. 

5ld^t (Stüd fdjßne SBoröborfer, (Talville; ober 9ieiuettes9levfet »erben 
rein gefchält, ieber in vier Steile geseilt, bie Werlte rein ^erauögef Quitten, 
fobann ein (Stüd an baä anbere in ein flaues (Sjefchirr über ein viertel 
^funb gut gereinigte, getroefnete 3Maga=£rauben gelegt, mit s»ötf fiett) 
geflogenem %adzx beftreut, mit einer Obertaffe voll Söeia^felfaft unb ebeufo 
viel 9Jcalagas28ein genäjjt unb gut gugebedt auf tfohlenfeuer forgfältig, 
bafj bie Xrauben nicht anbrennen, »cid) unb furj gebünftet. Unterbeffen 
»irb von 3»ölf eben fetdjeu 5lcvfetn eine üttarmetabe mit bem nötigen 
3uder unb einem ®lä$d>en ÜJcalaga:28ctn bereitet, »eiche man in einer 
vSdjüffel mit ad>t Soth fein geflogenen füfjett SDcacaronen, fech$ £oth ger; 
laffener, fe^r frifc^er iöutter unb bem ©elben von acht (Siern gut abrührt. 
(Sobann »erben auö grofjen Oblaten in ber ®rßfje eineä 2öetttglafe$ bie 
nötigen runben (Stüde auögeftoajen, »ovon jebeämal eineä mefferrücfenbtd 
mit ber 3)carmelabe überftridjen, mit einem Slcvfelftüd unb $»ei Kofhten 
belegt, biefe mit berfelben SDcarmelabe genau überftridjen unb bann mit 
einem Oblat s «lätta^en »ieber gebedt »irb. ©enn nun alle Slevfelftüde 
auf biefe 2Beife $»tfcheit Oblaten eingefüllt finb, »erben fte in ber 9cunbe 
mit geftojjenen ÜJiacaronen beftreut, bann in abgefangene ganje (Sier ge= 
taucht unb gut mit fein geriebenem, reeft »ei^en S^unbbrote vanirt, über 
ein mit S3rot beftreuteö £ortenbfedj gelegt unb mit ^a^ier jugebedt fatt 
geftellt. (Sine viertel (Stunbe vor bem 3lnricftcu »erben fte au$ feigem 
*S<^malj lid>tbraun gebaefen, gut mit 3ud!er beftäubt, auf einer ©eitc mit 
ber glü^enben ©d>aufel glacirt unb »ie bie vorljergel;eubeu über eine ge; 
brodjene (Serviette jierlia^ angerichtet. m 
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1666. ©eignete auf berliner Ärt. Beignets ä la Berlinoise. 

©ine $albt üftafj füfjen SRafym ISfct man mit a<§t Sotty feljr frifdjer 
Söutter, einer Sßrife ©alg, vier Sotlj 3 uc * er neBfl einem ©tüdfdfyen 3immt 
auffegen, nimmt bann ben 3immt fjerauä, gibt unter beftänbigem 0?ü^ren 
fo tjiel geftebteä feineä SÜle^l bagu, bafj barauä ein garter, feiner SBranbs 
teig entfielt, melden man, biß ft$ berfelbe tom Söffet löft, über tfoljlens 
feuer fein abarbeitet SBenn nun berfelbe fatt geworben ift, rü^rt man 
vier gange (Sier unb fed&S (Sibotter bagu. S5or bem 2tnri$ten gibt 
man bie $älfte baoon auf ein £eigbrett, ma$t bavon mit ber'§anb, 
nadfybem man gefiefjene SERacaroncn barunterftreut, fingerbiefe (Streifen, 
fönetbet biefe gu gleichgroße, breigoUlange ©tücf<§en unb bäcft biefe l\ä)U 
Braun au« ^ei|em @<$malg. ©ie »erben mit Sudtx Befl&ubt, fdjön ans 
gerietet unb ein guter 2öein, Chaud d'eau, ertra beigegeben. 

1667. ffl&iener Äraren. Beignets ä la Viennoise ä la levure. 




$)iefe $rovfen, wel(fye als Safdfyingfrafcfen in 2öien befannt ftnb, 
gehören wie baö ©acffyufjn (©accT^nel) gu jenen ©Reifen, meldte man in 
SBien fo aufeerorbenttiä) gut befömmt, unb meldte 9ktionalgeri<$te ber 
Söiener geworben ftnb. 

©in «Pfunb erwärmte« feinfte« Wtty wirb geftebt, in eine ©d&üffel 
getljan unb in ber ÜKitte eine ©rube gemalt; in biefe fommen vier ©fc 
löffei *otl gute £efe, brei (Sfjtöffel voll 3"<fo, ein viertel $funb ger= 
laffene Butter, etwa« ©alg unb adjjt bi« neun (Sibotter. £)a« @ange 
wirb nun mit einer falben SJiafc gutem, lauwarm erwärmten füfjen dlofym, 
ber nadf) unb nact) bagu gegoffen wirb, untermengt unb ba« Crange gu 
einem leidsten, feinen, glängenben Steig abgef dalagen, mit SDleljl beftdubt, 
mit einer ©erviette gugebedft unb an einen »armen Ort gum 9lufge§en 
gefteKt. SBenn bie #efc gut ift, wirb na$ Verlauf einer falben ©tunbe 
ber Steig normal fo r>c^t> geworben fein, al« fein erfte« Volumen war. 
ÜKan gibt aWbann ben britten Streit bavon auf ein erwärmte« Steigs ober 
SKubelbrett, briuft bleiben mit ber flauen £>anb feberfielbicf au«einauber, 
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jebodfc) ift fc^r barauf ju a<$ten, bafj auf ber obern (Seite fein SÜcehl ges 
ftäubt wirb. (SS »erben bann mit einem 9lu$fteä)er, ber im $)urchmeffer 
jwei 3oH h at > runbe i8lättd)en ausgeflogen, wooon bie §ätfte in ber 
üttitte mit einem ^affedöffet öotl 5ttorifofen:2Jcarmelabe belegt, runb ^erum 
mit abgefangenen (Siern ganj wenig befinden, bie anbere §älfte ber 
S3(attd)en aber auf ber oberen (Seite barüber gelegt, runb herum teid)t 
angebrüeft unb mit einem etwas fleinern 2luSjtedc)er nochmals ausgeflogen 
werben, weldjeS beibe ZtyiU genau fä)tief$t. (Sie werben bann über ein 
mit 9ftefyl ftarf beftäubteS £ud), bie obere «Seite nadt) unten gelegt unb 
jebeSmal mit einem erwärmten £udj gebetft, ebenfo wirb mit bem anbem 
£eig »erfahren, bis aller oerarbeitet i% Söenn nun biefe Ära&fen an 
einem warmen Orte gehörig, baS Ijeifjt nod) einmal fo ^od) aufgegangen 
finb, werben bie guerft gemalten (jebeSmal ad)t (Stücf baoon) in brei 
$funb beS beften tyeijjen (Schmales, bie obere (Seite nad) unten, eingelegt 
unb jugebeeft. ftach einer 3Jcmute mufj ftd) bie untere (Seite tid^tbraun 
gefärbt Ijaben, unb ber Äratofen aufgelaufen fein; fie werben bann mit 
einem fernen (Spiesen umgewenbet, bie Pfanne nid>t mehr gugebeeft 
unb badfen geladen, bis fte auch oon unten biefelbe ftarbe haben. (Sie 
werben bann mit einem (Schaumlöffel auf ein £ud) gelegt, tyeifj mit 3ucfer 
beftäubt unb bis alle fo auSgebacfen finb, warm gehalten. 2öenn nun 
alle fo fertig finb, werben fie auf eine flache <Sd)üffel über eine gebrochene 
(Seroiette jierltch angerichtet unb warm $u £ifch gegeben. 

911$ Äenn$ei<$en ihrer S3oHfommei%it müffen biefe Ära&fen, wenn 
fie gebadC en ftnb , beinahe runb fein unb in ber SJtttte ihrer §5^e ein 
weites Diänftchen haben, Weldjeö fie befonberS djarafterifirt. 

1668. Aufgelaufene ©eignet, ©ranbnubeln. Beignets Souffles 

a la vanille. 

Sttan fdjneibet eine (Stange SSaniffe in Heine ©tücfdjen, focht biefe in 
einer falben Üflafj guter SRila) au«, toaffirt biefe in eine anbere (SafferoHe, 
gibt bann fedt)S fiotr) fe§r frifdfcje ©utter baju unb rührt, wenn bie 9)citch 
wieber focht, fo »iel feines geftebteS äftehl hinein, bafj man einen garten 
Steig erhält, weisen man noch einige Minuten über bem tjeuer abrührt, 
bis fid) berfelbe oon bem Söffet unb ber SafferoUe toSlöft. S)iefer £etg 
wirb fobann in eine anbere Cätafferofle get^an, mit fed)S 2oth geflogenem 
3ucfer, ein wenig ©at$ unb acht (Sierbottem gut oerrührt, fobann mit bem 
feftgef^tagenen (Schnee oon brei (Siern unb einem Söffet »oll gefd)lagenem 
9ta|m genau untermengt unb jugeberft falt geftetlt. (Sine halbe (Stunbe 
»or bem Anrichten wirb ber Steig auf ben mit 3Re$l betäubten ©aeftifeh 
get^an, mit ber #anb lang ausgerollt, in nufjgrofce (Stücfe gefd>nitten, 
biefe in ber §anb runb gemalt unb bann aus tyei&em <Schmal$ langfam 
bis fie gut aufgelaufen finb, in fd^öner lid)tbrauner %atkt gebaefen. (Sie 
werben fobann mit bem (Schaumlöffel ausgehoben, über Söfchpapier auf ein 
£udj gelegt, mit 3"cfer beftäubt, gehäuft angerichtet unb Warm feruirt. 
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1669. »tonbnubeln auf tiürflcrlt^c «rt. Beignets sonffles 

ä la bourgeoise. 

6ine ^atBc Sttajj äftilch UH&t man mit toier fioth ©utter, gwei Sot^ 
Sucfer, etwa« ©alg unb einem ©tücfchen Birnrnt auffochen, nimmt fobann 
ben 3immt ^erauö nnb rührt fo oiel geftebte« feines SDlefyl in bie fochenbe 
2Ril<h, bafe man einen compacten ©ranbteig erhält, ben man einige WIU 
nuten über bem fteuer abröjtet. 2öemt berfetbe nun falt geworben ifi, 
werben brei gange (5ier unb m'cr (Sterbotter gut barunter gerührt, bafc 
man einen feinen garten £eig erteilt, ©ine halbe ©tunbe cor bem 9ln; 
rieten wirb nun ein unb ein halbe« Sßfunb gute« ©<hmalg tyeifj gemalt, 
ber £eig mit einem ©tea^löffcl au«geftochen, mit bem Ringer oon bem 
Söffet in runber %ovm abgeftreift, in'« heiße ©djmatg gelegt unb fo lange 
fortgefahren, bi« bie gehörigen Rubeln eingelegt finb, welche bann unter 
leichtem Rütteln ber Pfanne über bem ^euer langfam ltd)tbraun ge; 
Bacfen werben. ©ie muffen gut aufgelaufen, fe^r leidet unb gut au«ge; 
bacfen fein. 2Rit 3«<*er befteiubt, werben fie gekauft angerichtet unb 
warm gu £ifch gegeben. 

1670. öriwbfinmBem Grands Beignets sonfflfo et seringues. 

äftan bereitet Ijiergu eine ber »orhergehenb betriebenen Staffen, füllt 
baoon einen Streit in eine unten mit einem (Stern eingelegten ©prifce, 
brüeft biefe in ber Dfonbe in ^ei^cö, rauchenbe« ©chmalg, giet)t bie Pfanne 
tom Steuer an bie (5cfe be« Söinbefen« unb Bacft biefe ©trauben bei immer* 
wä'hrenbem leisten ©chütteln ber Sßfanne, bi« fie eine lichtbraune ftarbe 
haben, ©ie werben fobann umgewenbet unb ebenfo gebaefen, bann auf 
2öf<hpapier über ein jtudt) gum Entfetten gelegt, gut mit 3ucfer bejrreut, 
brei übereinanber liegenb angerichtet unb warm gu $ifch gegeben. 

1671. erfüllte »eignet« nuf beutle *tt. Beignets farcis 

ä FAllemande. 

<5« werben ton gewöhnlichem Hefenteig thatergrofce ©rßtehen auf ein 
mit ÜKehl beftäubte« ©aef blech gefefct, gum 9lufgct)en an einen warmen 
Ort geftetlt, bann jebe« mit einer ©abel mehrmals Durchfroren unb lieht* 
gelb au« bem mtttetheifjen Ofen gebaefen. SÖßenn biefe SBrötchen falt ge; 
worben finb, werben fie überall fein abgerieben, in ber SJcitte ein $)ecfetchen 
abgefchnitten, bann au«geböt)tt unb mit <5^ofolabc, Orangen, i8aniHe ober 
Crime patissiere falt gefüllt, bie 2>ecfelchen barüber gelegt, jebe« Srötchen 
in falten 9tahm getaucht, in eine gut mit frifcher SButter au«geftrichene 
Plät ä saute gefegt unb gugebeeft falt geftetlt. (Sine halbe ©tunbe t>or 
bem Anrichten werben fie mit lauwarmer SButter befinden, gut mit 3 uc *er 
bejtdubt, etwa« heifeer 9fah m barunter gegoffen, in einen warmen ißaefofen 
ober SBacfrohr gefteKt unb, bi« bie ©rötchen eine f<höne ^arbe haben, ge* 
bacfen. ©ie werben erhaben angerichtet, etwa« tyifax füfcer föahm barunter 
gegoffen unb warm gu £ifch gegeben. 
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9ttan laftt eine SKaft 9ta$m mit einer in Heine (Stücken gefc$nitte= 
nen ©tange ©antlle nebjt jwolf Sotlj Sucfer auffod)en nnb jugebetft falt 
ftetlen. Unterbeffen »erben gwölf (Sibotter in eine Ctajferotte get^an, mit 
bem falt geworbenen 23amUe;D?afym in genaue 93erbinbung gebradjt, burd}= 
gefeilt, ber (£r§me in mit ©uttcr au«gefrrid)ene glatte ©edjerförmc^en ges 
füllt unb fobann im fünfte ftoefen gelaffen. üöenn ber Gtrßme nun falt 
geworben tft, wirb berfelbe gejrürjt, in ber ÜRitte burd^gef Quitten, jebe« 
©tücfä)en in abgefdjtagene ganje (5ier getauft unb mit fein geriebenem 
weiften ©rote panirt. 5htr$ oor bem 9lnrtd)ten werben bie ©eignete au« 
tyciftem ©djmalj lid)tgelb gebaefen, ftarf mit feinem 3«<fcr bejtauBt unb 
mit ber glütyenben ©djaufel fd^ön glactrt. (Sie werben fobann über eine 
gierlid) jufammengelegte ©ertnette auf einer flauen ©Rüffel angerichtet 
unb warm feroirt. 5luf biefe Söeife fann bem Gr&ne jeber beliebige ®e= 
fdjmacf gegeben werben. 

1673. SeutMe (^ofolabc^eignets. Beignets au chocolat 

ä l'Allemande. 

2td)t fiotfy feine 2$aniHe:(£ljofolabe wirb gerieben unb mit adjt fiotlj 
3urfer unb einem Quart 9fcaljm einige Minuten gefönt unb falt gefleüt. 
Unterbeffen werben jwei 2ot$ 9fai«me$l mit faltem 9ta^m fein abgerührt, 
ge^n C*ibotter ba$u getyan, mit ber (£$ofolabe untermengt unb auf Äo^lens 
feuer $u einem ßödjel abgerührt, weld&e« in eine ©$ate burdjpaflirt wirb. 
2)iefer falt geworbene (S^ofolabc^röme wirb in £)blaten=©tücfd)en in ber 
3lrt eingewtcfelt, baft barau« fingerlange unb ebenfo biefe ©eignet« ent= 
fteljen, weldje oon allen ©eiten mit (Siern bejtridjen werben unb gut ein= 
gefd)loffen finb, fo baft ber (£r6me beim ©aefen ni<§t auSrinnen fann. 
2Benn alle beenbet finb, werben fie in abgefdjlagene gange (Sier getauft 
unb im geriebenen weiften ©rote gut umgefeljrt. £ur$ oor bem ©ebraud^e 
werben jte au« Ijeiftem ©$mal$ gebaefen, in fein geftoftenem &udtv ums 
gefet)rt, wie bie oortyergetyenben angerichtet unb warm feroirt. 
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1674. Vapagtbßrat. Pain ä la perroqnet. 




@e<$$ <3tücf toeifje üJcunbbrote »erben abgerieben, in feberftelbicte 
©Reiben gefdjnitten unb biefclben n>ieber in #er$form gebraut, ©te »er* 
ben bann in einer flauen (Bluffet nebeneinanber gelegt, mit fünf (Siern, 
toeldje mit einer viertel ÜJcafj Üta^m gut terrüljrt »orben, übergojfen, 
unb fo 3um 2)urä)»eidjen gugebecft bei ©eite gefleUt. <5ie »erben au$ 
hei&em <5d)malj lia)tgelb gebacfen, jum (Sittfetten auf ein £ud) gelegt, in 
einer runben, glatten ftorm eingerichtet unb mit einem falben SPfunb gut 
gereinigter (Sortntljen unb jreölf fiotlj türfifetyen föoftnen im Äranje ab= 
»ecfyfelnb beftreut. (Sine halbe ©tunbe üor bem einrichten lafjt man eine 
SBouteille SBurgunber mit einem ©tücfdjen 3tntmt, et»a6 Orangen: ©<§ale, 
nebft einem ^Iben Sßfunb &udtx aufgeben, gtefet benfelben über bie ge= 
baefenen ©rotherjehen, fteÜt bie ftorm ^uf ein £ortenbledh , beeft fte gut 
$u unb lägt fte in einem mittetyeijjen Ofen langfam, bis ba« ©rot ben 
Söein eingefogen \}<Lt, bünften. 2)ie $orm »irb fobann in eine ©djale 
gefiürjt, abgehoben unb ba$ ©rot, meiere« einen Äuct)en bilben mufj, mit 
einem in eine ©auciere gegoffenen ©tüh»ein, warm gu Safä) gegeben. 



7L psrfcnitt. 7. $M&ttoj. 

$on bcn (CaimeUone. Des Cannellons. 

©iefe unterfc^eiben jl<§ oon ben ©eignete baburdj, ba§ fte in langer 
5orm au« ©utterteig gemalt unb »eber panirt nod) i" einen £eig ge* 
taucht, au« bem ©c^malj gebacfen »erben. 

1675. ©ebaefene ßanueflons mit tyritofensSRarmelaoe. Cannellons 

frits ä la marmelade d'abricots. 

©on einem Sßfunbe ©utter unb gut bereitetem tiermal jufammenge* 
legten ©utterteige »erben $»et gleich große, langbieredfige, mefferrüdfenbiefe 
platten auögeroalft, meiere aufjen ^rum gerabe jugefc^nitten unb in bret 
3oH breite (Streifen ber Sange na<§ egal gefänitten »erben. 2)tefe «Streifen 
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»»erben nun mit abgefangenen (Stern be{trici)en unb mit biefer Slprtfofen; 
9JcarmcIabe, »elc^e in eine *ßa]>ierbüte gefüllt »urbe, quer in ber 2>icfe 
eines ftarfen $eberfiel$, befprifet. $)er £eig »irb jebeömal mit bem Söteffer 
über bie 2Jcarmelabe gebogen, einmal umfdjlagen, bann an beiben (Snben 
gut angebrüeft, fo ba& biefe in ben Xeig gut etngefd)loffen tft unb man 
egal biefe unb brei3olllange ©tängetjen erhalt, »eld)e über ein mit 2Jtet)l 
beftäubte« 33lech gelegt, mit ^am'er jugebeef t unb falt geftellt »erben, £ur$ oor 
bem ®ebrauct)e »erben ftc aus heijjem ©d^malje tangfam, bamit ber £eig 
burä)bacft, gebarten, bann auf ein £uä) jum (Entfetten gelegt, fobann 
unten unb oben in $Brua)3ucfer getauft unb biefer mit fein gefdt)nittenen 
^ijtagien ober fein gefdt)ntttenen, rott) gefärbten üfllanbeln beftreut. <Sie 
»erben ^^ramibenarttö über eine gebrochene (Seroiette angerichtet unb 
mann ju Xifdt) gegeben. 

Um alle Söiebertyolungen ju oermeiben, bemerfe idt), bat} jjebe Beliebige 
ÜJlarmelabe ba3U t>er»enbet »erben fann, nur mujj flc biet einge!od)t fein. 

1676. ©cbatfene ßonneflim« mit (Srbbccrcn. Cannellons frits 

aux fraises. 

(Sine Sftafj fdjöne reife Grbbeeren »erben mit einem oicrtel Sßfunb 
geflogenem 3ucfer untermengt, »ic bie 2Jiarmelabe in ben 33utterteig ju 
langen (Streifen eingewicfelt, bann gebaefen unb ebenfo angerichtet. 

1677. Getadelte ff anncHonö mit fcimbccrcn. Cannellons frits 

anx framboises. 

Söerben »ie bie ron (Srbbeeren bereitet. 

1678. ©ebaifene GanncHonS mit ftirföen. Cannellons frits 

anx cerises. 

3»ei $funb fd)öne tfirfchen »erben ausgelernt, mit Bucf er einigemal 
aufgeloht, bann in ein ©ieb gefettet unb gut abgetropft. SDiefe 5tirfdhcn 
»erben mit biet eingefochtem <Safte ebenfo in ben iButterteig gelegt, gut 
einge»icfelt, gebaefen, mit %udtx beftäubt unb ebenfo angerichtet. 

3^>cr (S^rup ber £irfa)en »irb eingef odjt, bie Äirfdt)cn »ieber barunter 
melirt unb als biefe falte ©ubjtanj in ben £eig einge»icfelt. 
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1679. QtMtnt üanttcVottS mit SRnnbelsGreme. Caunellons frits 

;i la creme de Pithiviers. 

(Sin ziertet Sjßfunb füfce unb cidjt ©tuet bittere SJcanbeln werben ab- 
gegogen unb mit etwa« SDcilch feljr fein gerieben, hierauf in eine ©dniffel 
getljan, mit aä)t £oth geftofeenem Buffer , auf bem man eine ^itxom ab; 
gerieben $at, nebft toiev Sott) SButter, \>ier (*ibottern, brei Söffeln I>o0 
©chlagrahm, etwa« geflogener Fleurs d' orange unb einem Börnchen ©alg 
gut abgerührt. 2)iefc cremeartige ÜKaffe wirb nun, wie e« bei ben ∨ 
hergehenben (Sannelion« angegeben ift, in iöutterteig eingefchlagen, lichtgelb 
au« bem ©ä)malg gebaefen, mit Bucfer beftreut, fa)ön angerichtet unb 
warm gu 5;ifd) gegeben. 

1680. ©ebaefene (Sanneflon» mit gafelnu§s<Et£me. Caunellons 

frits ä la creme d'avelines. 

Sin mbeö ^ßfunb £afel; ober Söartnüffe werben mit etwa« 9ttitch 
fein gerieben, in eine (SafferoUe gethan, mit einer falben 2)cafj fod^enbem 
SRahm übergoffen, gut burdjeinanber gerührt unb gugebeeft falt gefteflt. 
©obann wirb biefer Diahm burdj eine ©erfciette geprefet unb Ijierfcon mit 
- einem viertel $funb3"dfo, bem Felben oon a<ht (Siern, nebft einem (Sfe; 
löffei fcott SDcchl ein Gräme auf jtoljtenfeuer abgerührt, ben mau gum 
(Srfalten auf einen Leiter giefjt. ÜRit biefem ßrßme werben nun bie 
CSanneUon« wie bie fcorhergeljenben gefüllt, ebenfo gebaefen, mit Bucfer 
fceftreut unb über eine gebrochene ©eroiette ergaben angerichtet. 

1681. ©cüatfcne ftanneflons mit Cliofolabc^remc. Caunellons 

frits ä la creme au chocolat. 

Bwölf 2oth gute 93aniIle;($hofolabe Wft man mit einer Obcrtajfe voll 
SRafwt auf, rührt benfelBen recht fein ab, gibt gWei Gjjlöffel ootl SOcchl, 
ttier (Sfjlßffct t)oH geftofjenen Butfcr unb fech« (Sibotter bagu, giejjt noch ben 
nötigen falten 9ftahm bagu unb rührt biefe« gu einem biefpffigen (£reme 
ab, ben man gum (Srfalteu in einen Heller gicjjt. 2öenn berfelbe nun 
falt geworben ift, werben biefe (Sannellon« wie bie vorhergetjenben utbe; 
reitet, ebenfo gebaefen, mit Bucfer beftreut unb Warm gu £ifch gegeben. 

1682. (BtMtnt Gannrtlons mit Wajitn. Caunellons frits 

ä la päte de pistaches. 

$tcht Soth- gebrühte unb abgezogene ^ßijtagien werben mit etwa« 
(Siweijj fehr fein gerieben, in einer ©chüffel mit gwölf Soth ©taubguefer 
untermengt unb h^on auf weitem Sßapier mit ©taubguefer gleich lange 
fleine Söürftdjen geformt, welche in Sacfteig getaucht unb au« bem beften 
(Schmalj gebaefen werben. Söetjj mit Bucfo beftaubt werben fie gierlich 
über eine ©eroiette angerichtet unb warm gu £ifch gegeben. 

Bu bemerfen ift noch, ba& alle Gattungen bief gefochter üflarmelabe, 
alle Gattungen auf bem ^euer abgerührter £re%e« (feine Kochel) ftatt in 
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©utterteig in gang bünn gebacfene Sßannequet« eingefüllt werben fönnen, 
n>eldf cn man biefelbe langli<f e ftorm gibt, allein fie muffen bann in abge* 
fjflagenc (5ier getauft unb mit fein geriebenem iörote panirt werben. 

1683. &wqueiten bau «etoftln ä la Saint-Simon. Croquettes 

de pommes ä la Saint-Simon. 

üKan bereitet toon guten Siegeln eine biefe 2Jlarmelabe/ unter Weltfe 
man gwei (Sfpffel toott SBamUesBucfer unb gWei ©fjlöffel »oll feingewiegte 
$ifiagien rüfrt; mit biefer werben bünne $annequet$ mefferrüctenbief be* 
firiefen, biefelben gufammengeroHt unb barauS (Sroquetten geformt, welche 
man unten unb oben mit Keinen ©tücfdf en toon ben Abfällen ber ^Sannes 
quetS bebeeft. @ie werben bann in abgef<flagene (gier getauft, panirt, 
fiernad) licftgelb gebaefen, gut mit Bucfer befiaubt unb über einer <Sers 
wette ergaben angeridjtet. Sine bünne 2lepfels@el£e, mit etwaö SBanilles 
Siqueur im ©efdjmatf angenehm gehoben, wirb in einer ©auciete ertra 
beigegeben. 



7i. gtetfenitl. 8. ^fcritanj. 

flon wfdjietenen anaern aue oem jSdjmalj 0fbatkenen3IUI)l(peifen, 

Des Beignets divers. 

1684. Sdjneefcatten. Balles de neige. 

($in falbe« $funb feine«, gefiebteö SRefl wirb auf ben ©aeftifdf 
getf an, bagu f ommen adjt Sotf fteingebröcfelte frifdt) e 23utter, oier (Sfctßffet 
*oll guter faurer 9fafm, baö (Selbe Don oier (Siern, ein falber £öffcl 
r>oll £udfer, eine ÜKefferfpifce ooll <5alg. üE)ie# 5We6 wirb gu einem Steig 
gufammengematft unb eine feiertet ©tunbc gugebeeft rufen gclaffen; nad) 
Verlauf biefer %t\t gibt man bem £eig, wie beim SButtcrtcig fbater ge? 
geigt Werben wirb, brei Touren unb lajjt benfelben an einem falten Orte 
flefen. SMefer £eig wirb fobann gu einer inefferrüefenbiefen platte auSs 
gewalft, aus biefer runbe, im $>urcfmeffer brei^oU breite SBlatt(fen au6= 
geflogen, welcfe mit einem Ärapfenräbtfen feberfielbicf in ber 2lrt Oon 
einanber burdfgeräbelt Werben, bafe ber SRanb ber 33tätt(fen nieft oerlefct 
wirb. 2)iefe ÜBlättcfen, bie nun burdf ben unOerlefeten JRanb gufammens 
falten, werben fo burdfeinanber geflößten unb gebogen, bafe fie einen gus 
fammengefdf obenen ©allen bilben. (Sie Werben fobann in ber Pfanne mit 
gwei $funb feifjem ©ifmalg, jebeömal 3U a<ft <Stücf gelegt, f(fneH, bis 
fie eine fdjone lidfigelbe ftarbe f aben, gebaefen. 5lu$ bem <S<f malg werben 
fie auf Sofcfüatoier über ein reine« £udj gelegt, jebeS eingeht ftarf mit 
©taubjutfer beftreut, baß fte gang weife erf (feinen, unb gefäuft über eine 
gebrochene ©erfeiette angeritftet. 
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1685. SucfcrfltauBctt. Grappes de päte fllets. 




ftünfjeljn Sotfy Wltfjt, bat? Söeijje fcon getyn Giern, ad^t Sotty ge; 
ftofjencr Qudtr unb ettoaö Wenig (Saig werben mit weifjem 2Bein fein abi 
gerührt, fobann in ber 5(rt genau oerbünnt, ba§ berfelbe wie gu einer 
(Sinlauffu^pc bicflid) ffiejjenb oom Söffe! lauft. ©icfer £eig wirb hierauf 
in eine ^apierbüte gefüllt unb bur<$ biefelbe in ein fleincS, mit Reißern 
(Schwaig gefüllte« <Pfann<$en burdtjeinanber einlaufen gelaffen, fo gwar, 
bafe bie Oberfläche gebecft ift. 2ttan Iffft biefe ©trautat lichtgelb auf 
betben (Seiten batfen, legt fic bann au$ bem (Schmalg fchneH über ein 
runbeö §olg, fy&lt fte, bi'ö fte falt geworben finb, Darüber, nimmt fic 
bann ab unb be^ubert fte mit feinem (Staubgucfer. 2Benn alle fo beenbet 
ftnb, werben fte fd^ön angerichtet, warm gu Z\\ä) gegeben unb ein SBeins 
Ctfjaubcau ertra mitfertrirt. 

1686. ©cfiotfene ©rotfdjitttteit mit ©urgimber. Pains frits 

an vin de Bourgogne. 

(Sech$ (Stüdf frifc^e üKunbbrote werben leid)t abgerieben, in ftngerbidfe 
©Reiben gefd)nitten unb biefe in gleite (Stücte ooal ober in ^ergform 
gugcf<hnitten. (Sie werben bann in eine flache (Schüffcl nebencinanber 
gelegt, mit SBurgunber SBein übergoffen unb fo, biö fte gang bürde) weicht 
ftnb, gugebeeft bei (Seite gefteHt. (Sine »iertet ©tunbe oor bem Anrichten 
wirb jebeS ©tuet eingeln in SJtehl umgefe^rt unb fo fecl)3 (Stücf auf 
einmal in gwet ^Sfunb ^ei§e6, beinahe rauchenbeä (Schmalg gett)an unb in 
fd)oncr %axht auf beiben ©eiten gebadfen. 5)icfe (Schnitten werben bann 
gum Entfetten über Söfchpapier gelegt, an eine bünne, langjaefige Öabel 
geftedft, ftart mit fcingejtofjenem 3ucfer beftreut unb über bem Ijetlbrennens 
ben 3Binbofen, biä ber 3 u <fer gu fd>meljen anfängt, in fdt)öner ftaxfo 
glacirt. ifiknn nun alle auf biefe Söeife gebaefen unb glacirt ftnb, werben 
fie im abgefüllten ©adfofen tctdt>t ernannt, auf eine flache ©Rüffel über 
eine gebrochene (Servierte im Crange angerichtet unb lauwarm fer\>irt. 
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1687. Meine ©rotfrufkn mit ttitattag. Croütes k l'ananas 

ä la Reine. 

Sflan f^nctbct au$ einem mittelgroßen 39rtodt)e (beffen Bereitung im 
9lbfdm. 78 f 2lbtlj. 14 angegeben tft), welker aber £agä juttor gebadfen 
fein muß, feberfielbidfe SCrandjen, ftidjt btefe mit einem runben 2lu$fte<$er 
in ber ©rb'ße eines t leinen 3öeinglafe$ auä, fo baß man ungefähr Dreißig 
Bi« fedt;öunbbretßig foldje ©tütfe erfjält ©iefelben »erben auf beiben 
(Seiten mit beftäubt unb über ein 23ledc) im Reißen Ofen, bis fie 

eine fäöne, tidjtgclbe $arbe erhalten $a&en, geröfiet. gerner werben bie 
©Reiben »on einem ($UaS soll eingemachter 5lnana$ gum Slbtropfen über 
ein «Sieb geföüttet unb bann fleinwürfelia) gefdjjnitten, in eine Safferotfe 
gett)an unb mit i$rem abgelaufenen, mit bem (Safte einer Orange oers 
festen <St)rup übergojfen, jugebedft unb warm gcfieHt. 33 or bem Anrichten 
wirb in eine Sßorjetlans (Schale eine fingerbtefe ©d)i<$t SlepfelsSDcarmelabe 
geftrid^en unb bie ebenfalls mit 9Jcarmelabe beftridjenen S3riod)eftücfd)en 
im Ärange barüber gelegt, fo baß ein boppelter &tan$ foldjcr (Stücfe aufs 
gerietet werben fann. $)iefe werben nun geljn 2Jlinuten in*$ warme 
Jöacfroljr gefteKt, bann mit bem Reißen 5lnanaös@t)ru|) übergoffen unb bie 
SlnanaS felbjt in bie 2Kitte getrau. 

1688. Meine ©rotfruflen auf föamfdje «rt. Croütes ä l'Espagnole. 

9flan gibt in eine CSafferoHe ein $alhtQ Sßfunb fdt)öne, rotlje, eins 
gemachte, abgetropfte ^irfd)en, ein IjalbeS *ßfunb entfernte, troefene Malagas 
föofinen, gwölf ©tüdt würfelig gefdjnittene grüne 2flanbeln unb ad)t 2oty 
abgezogene grüne ^tftajien. 2>ann löft man ein oiertel $funb Slepfels 
(SJelee mit einem ©la$ ÜKabetra auf, gibt eine aufgefüllte (Stange 2k s 
nille baju, fdjüttet bie$ über bie bezeichneten grüd)te unb läßt ba$ ©ange 
eine ^albe ©tunbe feljr langfam fieben. tlnterbeffen ^at man bie gleiche 
9ln$at)l SBriochefruften wie bie Dor^erge^enben bereitet, Welche man mit 
Budfer beftaubt unb über ber ginnte glacirt. @ie werben au miroton 
angerichtet, mit bem (Styrup tjon ben grüßten übergoffen unb nad;bem 
man bie grüßte felbft in ihre SJtitte getr)an hat, foglcid) feroirt. 

1689. ©totfruflett auf italienifaje *rt. Croütes ä l'Italienne. 

9flan fd)neibet aus frifd)em, fet)r weißen SQcunbbrote gleichgroße, 
otoale (Schnitten, welche man in falten, mit £udtcr gefüßten SBein eins 
taucht unb gut burd)weid)en läßt, (Sie Werben bann in abgefangene 
Gier getaucht, mit feingeftoßenen, füßen ÜJiacaronen garnirt unb barauf in 
geflärter, fet)r frifd)er SButter auf beiben (Seiten lid)tgelb gebadfen. £iers 
nach werben ftc jum Entfetten über ein £ud) gelegt, auf einer (Seite mit 
aufgelö'ftem ^o^anni«beers®el^e leid)t überftrid^en, au miroton eingerichtet 
unb in ber SDtttte ein äJcaceboine toon grüßten, weld)e6 au« Äirfd)en, 
Slepfeln, 93irnen, bünner 3lprifofens2Rarmelabe unb etwaö üflalagasSBein 
bereitet tft, ^eiß angerichtet. 
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1690. Meine ©rotfruflcn auf franjöfifäc «rt. Croutes 

ä la Francaise. 

üttan »erfertigt au$ Päte d'office (ftelje 9lbfd(jn. 78, $bt$. 8) eine 
$afc, »eld^e man f<$ön garnirt unb über bie $um 9lnridjten beftimmte 
©Rüffel mit 2ttel)l unb (Simeijj feefeftigt. — 2lu« einem ©aoarin ober 
93rio<ije »erben adjtjcfyn f leine, egale Stranden gefänitten, biefe runb 
auögefiodjen, mit %udtx bfftaubt unb über ein 23led& im Ofen li<$tgelb 
geröftet. (Bobann »erben fte in eine Plät ä saute gelegt, mit et»a$ 
Bucfer;©vmp, melier mit 2Kabeira angenehm im ©efämacf gegeben ift, 
letdjt übergoffen unb jebe berfelben mit 5lprifofens9Karmelabe Befiriä)en. 
Sftadjbem bicö gef<§el)en, fleHt man bie Plät ä saute in ben Ofen, um 
bie ©djnittcn »ieber ju er»ärmen. (Sbenfo Jjat man eine 2Raceboine ton 
ftrüdjten bereitet, n?eldr)e au$ eingemadjten 9tyri!ofen, SReineclauben, ^3flr= 
fidjen, Mirabellen unb Äirfdfyen befreit, untermengt mit einer 9lprtfofens 
(Bauce mit SDtabeiraiSßein. SBeim 9lnric§ten »irb ein £§etl biefer Spaces 
boine in bie ganj Ijarte £eig:23afe tyeifj get^an, bann bie ©rotfruften auS 
bem Ofen genommen unb im tfranje gefdjmacfooll barftber angerichtet. 
2)er töcfi ber grüßte »irb in ber Sütttte ergaben angerichtet unb mit bem 
<St;rup leidet übergoffen. 

1691. ©ebarfene «rötajen. Pains frits ä la Piemontaise. 

ÜJtan ISfjt ftd) fcom S3acfer rüerunbs»anjig (Stücf runbe 2Ktld)br6t= 
dt)en in ber ©röjje eineä 5^aterÖ baefen, reibt biefe auf bem 9teibeifen 
leidjt ab, madjjt mit einem tleinen, fdjarfen Keffer, oljne bie SBrötdjen 
auäeinanber gu fdtjneiben, ringö um biefelben einen fdt)necfenartigen <5in= 
fdjnitt unb füllt in benfclben mittelft ber Sßapierbüte 2lprifofen=9)tarmelabe. 
üßknn nun bie SBrötdjen auf biefe SBeife vorbereitet finb, »erben fie in 
2Ralaga ober in irgenb einen füblidjen füfjen Söein getauft unb gugebceft 
bei ©eite gefteUt. Unterbeffen »irb ein oiertel Sßfunb 2ftefyl mit ber 
nötigen falten 3ttilä), 3»ei (Sfjlöffel tooU 3«cfcr, g»ei ganje <5ier unb 
m'er (Sibotter nebft et»a« <5al$ ju einem biefflüffigen Steig abgerührt, in 
»eldjen bie öröt^en furge 3«t oor bem ©ebraudje getauft, in 1 « fjeifje 
©d^malj gelegt unb lid)tbraun gebadfen »erben. 9lu$ bem ©djmalj »er; 
ben fie auf ein £udt) gum Entfetten gelegt, an eine lange, bünn^aefige 
©abel gefteeft, gut mit 3ucfer beftaubt unb über bem ^ellbrcnnenben 2Btnb= 
ofen glacirt. @ie »erben ergaben angerichtet unb mit einer Ijeifjen 9fyrifofens 
9Jiannelabc;©auce, bie ertra nadt}feroirt »irb, 311 £ifä) gegeben. 

1692. Qeftarfcne ©rotfajnitten. Pains frits ä la bonne mere. 

9lu$ fedt)ö abgeriebenen, frifdjen üftunbbroten »erben feberfielbicfc 
«Schnitten gcfdjnitten, biefe in dlafym mit gangen (Siern untermengt, ein: 
ge»eid)t unb naäj einigen Minuten au8 ^ei§em ©d^malj lichtgelb gebaefen. 
2)iefe gebaefenen iBrotfdjnitten »erben fobann mit £>imbeer s SKarmelabe, 
jebeömal j»ei ^ufammengefefct, in ben Dor^erge^enb befd^riebenen Steig ge* 
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taucht unb auö bcm <S<hmalg gebacfen. SDlit 3immt unb %ndtx gut be; 
ftaubt, werben fte im Crange angerichtet unb warm gu £if<h gegeben. 

1693. ©etmtf nie ©rotf^ntttcu mit lüi anbei n. Paius frits aux amandes. 

(5m ^atbeö Sßfunb abgegogene DJJanbeln tüirb mit füfjem fllahm fein 
gerieben, in eine ©djüffet getrau unb mit einem viertel Sßfunb gejtofjenem 
3ucfer, etwaö fein gefdjnittener Orangenfchate unb fcier Sott) gerlaffener 
iButter gut abgerührt, (Sobann fd^neibet man auö frifdjem Sflunbbrote 
Vergehen, fefct iebeömal gwei berfetben mit biefer üftaffe Befirittyen gufammen, 
taucht fte in gut abgefangene gange <£ier unb beieft fte lichtbraun au« 
hetfeem ©chmalg. <5ie werben hierauf in eine flad^e (Safferotte neben? 
einanber gelegt, mit 3"<fcr beftreut, mit einer ©outeillc rotljent SBein, in 
Welkem ein ©tücfdjen 3»ntmt unb etwaö Crangenfchale aufgefodjt, über= 
goffen, gugebeeft unb auf ßohlenfeuer langfam, biö bie (Schnitten ben 2Bem 
gänglich in jt<h eingefogen haben, gefönt, ©ie werben fabann im Crange, 
in eine 3fte§Ifpei$fdjjale angerichtet, ber gurüclgebliebene (Saft in ihre SDcitte 
gegoffen unb Warm gur Stafcl gegeben. 

1694. @eüo(fctte Äejifel mit rotljem SBeitt. Pommes frits au vin ronge. 

(5ö werben mit einem langen 2luöftecher auö adjtgehu ©tücf gleich* 
großen, frönen ©oröborfer 9lepfeln bie jforne auögeftod)cn , rein geaalt, 
in 99tel)l umgefe^rt, in abgefangene (Sier eingetaucht unb mit geriebenem 
weisen iörote gut beftreut. SDtefe Sieget werben auf breimal lichtbraun 
auö bem befiten frifc^en (Schmalge gebacfen, gum Abtropfen auf ein reineö 
£uch gelegt, mit eingemachten Söeichfeln gefüllt unb einer neben ben ans 
bem in eine flache (SafferoÜe gefegt, mit einem halben Sßfunbe geflogenen 
3ucfer beftreut, ein wenig 3»wmt unb Orangenschale bagu gethan, mit 
einer SBoutetlle gutem rothen Söein übergoffen unb gut gugebeeft aufÄoh 5 
lenfeuer Weich un b furg gebünftet. (Sie werben in eine flache SßorgeUans 
(Sd)ale angeridjtet, ber gurücfgebliebene (Saft barüber gegoffen unb Warm 
gu üfeh gegeben. 

1695. $n ö lifd)e <5$mttett. Petites coupes a l'Anglaise. 

©in halbeö $funb f etneö, • troef eneö 3ttehl Wirb mit einer SRefferf^i^c 
toll ©alg, fcier (^löffeln t>ott 3ucfer unb etwaö faltem föahm fein ab* 
gerührt; fobann werben fcd)Ö gange (Sier unb fünf (Sibotter bagu gefd)tas 
gen, mit bem (Reiben einer auf 3utfer leidet abgeriebenen Orange gewürgt, 
gufammen gut toerrüt)rt, mit bem noch uöthigen falten 9iahm gu einer 
bicffüefjenben (Sterfuchenmaffe Oerbünnt unb burchgefeiht. SDicfc üJtajje 
wirb in ein mit ©utter auögeflricheneö bled)erneö (£arr6 gefüllt unb au 
bain-marie gar gemacht. 2öenn bieö erreicht ift, wirb ber buchen auf 
ein flacheö Siech geftürgt unb nach beffen 9luöfüt)ten in gweiftngerbreite, 
toiereefige (Stücfdjen gefchnitten, in bereu Sütitte mit einem flehten, runben 
Sluöftecher eine Oeffnung geflogen unb in ber üflitte ber fcier Tanten ein 
leichter (Sinfchnitt gemacht wirb, ßurj oor bem 2lnrtd)ten werben fte 



Digitized by Google 



728 74. H&fön. & 216$. S3on onberu auö bem ©d)malj gebadfenen SReblfoeifen. 



langfam auö heifjem ©djmals ltd&tBraun geBacten, jum Entfetten auf ein 
reineö £ud) gelegt, in bie runbe Oeffnung etwa« SJiarmelabe gefüllt, mit 
Bucfer beftaubt, ergaben angerichtet unb warm gu £ifdj gegeben. 2)iefe 
fleinen tfu^en müffen ftarf aufgeben, ein f<$öneÖ $lnfe§en Bcfommen unb 
babei oon angenehmem ©efdjmacf fein. 

1696. ÄirfdjenDrut auf SRimnljeiniet «tt. Pains frits aux cerises 

ä la Mannheim. 

S3on einem Sßfunb SRfy, a$t Sot$ Sutter, t>icr (Sibottern, einem 
(Steffel ooll 3ucfer, etwa« ©alj unb toter ©fjlöffeln Ooll $efe wirb ein 
Steig gemalt, ber mit ber §anb auf bem SBacftifä fein abgearbeitet, mit 
einem warmen Xudfje Bebeeft unb eine Ijalbe ©tunbe an einen warmen Ort 
gum Aufgehen gejtellt wirb. 9luö biefem £etg werben fleine, runbe SBröts 
d)en geformt, weldfje man auf ein SBacfbled) zollbreit auöeinanber fefct unb 
jugebedft nochmals aufgeben lafjt. ©ie werben fobann lidfytbraun gebarfen, 
wenn jte falt geworben, auf bem 9ieibeifen abgerieben unb fobann in 
Wlilä), mit einigen (Siern untermengt, eingeweiht. Sftadjbem flc gut burdjs 
weidet finb, Werben fte auf ein ©ieb jum 9lBtrofcfen gelegt unb auö Ijcifjem, 
frtfct)cn ©ä)mal$ tangfam li<$tBraun gebaefen. (SBenfo werben jwei $funb 
fri(4c f^war^e $irfd)cn, naäjbem fte ton iljren (Stielen befreit finb, in 
bem Dörfer geflogen, in eine ©afferolle get^an, mit einem ©türt^en Bimmt 
unb 3itronenf<hale belegt, mit einer 9Jia& SBaffcr übergoffen, ein oiertet 
Sßfunb i8iöquit=93rötd^en barunter gerührt unb langfam auf Äo^lcnfeuer, 
biö bie Äirf^en Weidj ftnb, gefed)t. 2)iefe $irf<$em©auce wirb fobann 
burd) ein fetneö Qaarru<$ geftrt<f)en, in eine anbere ©afferolle getfyan, mit 
einer leiben ©outetUe rotten Söein Derbünnt unb langfam gefönt. §iemad) 
werben bie ©röteren in einer 3Jtehlft>eife5©d}ale ergaben angerichtet, mit gwei 
SC^citcn ber angenehm gefügten, woljlfdjmecfenben $trf<hen5©auce übergoffen 
unb mit bem in eine ©auciere gegoffenen 9ieft ber ©auce ju gegeben. 



1697. ©eBorfene 3gtl. Henssons frits. 




<5ö werben auö bem Oor^er befdjrieBenen Hefenteige eBenfoldje fleine 
©rötdjen geBacfen, weld)e aBgerieben, in mit gangen (Stern untermengten 
9to$m geweidet unb auf ein ©ieb gelegt werben; hierauf werben flc in 
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abgeflogene <5ier getauft unb mit feingeriebenem iövote panirt. Unters 
beffen wirb ein fyalbef ^Pfunb Sttanbeln abgezogen, ^atbirt unb bann wie? 
ber en filets gefdjnitten; mit biefen gefa^nittenen Üttanbeln wirb nun bie 
ganje obere Seite ber SBrötctyen in ber föunbe reidjtia) bejtecft, bafc ftc 
wie 3gel auffegen. 5turj fcor bem ©ebrau^e werben fte auf Ijeijjem, 
feljr frifdjen ©^mal^e langfam, bif bte üftanbetn eine tyetlgetbe $arbe an= 
genommen Ijaben, gebacken, ^um Entfetten auf ein £ud& gelegt, ergaben 
in eine ÜJleljtfyeife * ©<$ate angerid)tet unb, mit einer Warmen §imbeers 
©auce übergoffen, jur £afel gegeben. — 5)ie ^Bereitungsart ber £ünbeers 
©auce ift fotgenbe: (Sine üftafc frifcfye 2öalb;§imbeeren werben mit ebenfo 
Diel abgepflüdtten Sofyanmf beeren jerbrüert, in eine (Saff erolle getljan, mit 
einer falben SDcafj Sßaffer übergoffen unb eine viertel ©tunbe getobt; fos 
bann wirb biefer ©aft filtrirt unb mit brei oiertet ^ßfunb Bucter gefocfyt, 
wobei man ben auffteigenben ©<$aum rein abnehmen mufj. SBenn biefer 
©aft nun $u geliren anfangen Will, wirb er oom ^euer genommen unb 
bis gum ©ebraudje warm gebellt. 

1698. ®eBaifcne3o|)fe auf beutle Bri. Tresses frites ä l'Allemande. 

ein $funb bc* beften feinften 2Kep Wirb in eine irbene ©Rüffel 
geftebt, in ber Sttttte eine ©rube gemalt unb mit vier (Sjjlöffcln ooH 
#efe, etwa« lauwarmer SJlildf} unb etwa« SKetyl ein dampfet angemaßt, 
meldjef man mit 3Jieljl beftä'uBt, jubceft unb an einen warmen Ort jum 
Slufge^en fteltt. Unterbeffen läßt man eine feiertet üftafj füfjen Dcafym 
tauwarm werben, gibt baju ein viertel $funb frifdfje SButter, jwei (Sfjlöffet 
ooll 3«^t, einen falben Teelöffel tootl ©al$ unb toier (Sibotter; btefef 
wirb jufammen gut verrührt, ber £eig bamit angemaßt unb redjt glatt unb 
feinblaftg abgeflogen. ©oHte ber 9fa$m jum Slnma^en bef ieigef nid)t 
$inreid)en, fo müßte man noc§ etwa« lauwarmen föaljm nachgießen. 3ft 
nun berfelbe rea)t gut abgearbeitet, fo wirb er in ber ©puffet sufammen 
gemalt, jugebeeft unb normal« junt 2tufgeljen warm gefietlt. 2luf btes 
fem Steig Werben nun über bem erwärmten unb mit Sflefyl beftäubten 
9cubelbret fletnfingerbicfe ©treifen mit ber flauen §anb aufgerollt, auf 
biefen fingerlange, bretfac^ geflochtene Böpfc gemalt, Wetdje man auf ein 
ffiledj über eine mit SJcetyt beftäubte ©erbiette legt unb jugebedEt wieber 
geljen lä'fjt. ©inb biefetben nun gehörig aufgegangen, fo Werben fie, jebef s 
mal fccfyf bis ac$t ©tücf, auf $Wei Sßfunb heißem ©(^matje lichtbraun 
gebaefen, bann jum Entfetten auf Eöfd^am'er gelegt, gut mit Bucfer be= 
ftaubt unb angerichtet, ßine (Sompote &on Äirfd^en, Sßrünetlen, 3»etf<jhfen 
unb iBimen wirb ertra beigegeben. 

1699. 8at)erif4e «inltteiS^ubcht- 

Sin unb ein ^albeö ?Pfunb bef bcflen 2fle§lef wirb in eine irbene 
©Rüffel geftebt, in ber SKitte eine ©rube gemalt unb mit fünf ßfjlöffeln 
voll §efe unb einem Ouart tauwarmer SKila^ ein $)ampfel gemalt, 
weta^ef man §um 2lufgel)en warm fteUt. Unterbeffen wirb eine oiertet 
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Üttafe fftfcer unb ebenfo oiel guter faurcr Dtafjm jufammen mit $»ölf Sotlj 
friföcr Butter, $»ei ©fjlöffeln ooll S"<to unb einem £l;eelbffel ooll ©als 
über bem fteuer, bi« bie Söutter ^ergangen iffc , »arm gerührt, fobann 
»erben fec^ö £ibotter bagu gefangen unb mit biefen, »ie ba« Storkers 
geljenbe, gu einem glatten feinen ieig angemaßt unb fcinblafig abgefc^lagen. 
3ft nun biefeä erreicht, fo »erben ein viertel ^Sfunb gut gereinigte ©ultans 
Stofinen unb ebenfo Oicl CTorintfyeu barunter gerührt, ber ^tetg mit einem 
$u<f>e Bebeeft unb jum 5lufgeljen »arm geftellt. SBenn nun berfelbe beinahe 
normal fo ljo<$ aufgegangen ift, fo »erben mit einem ©ledjlöffel in ber 
(SJrb'jje eineä <5ieö oon bemfclben ©tücfe abgeflogen, »elcfye man mit ben 
ftingerfpifcen, bie in lau»arme ©utter getauft »erben, unten einbreljt 
unb jugleidj runb formt, ©ie »erben »ie bie oorfyergeljenben auf ein 
33le$ über eine mit ÜJce^l beftaubte ©eroiette, bie eingcbreljte «Seite nacb, 
unten gelegt, mit einem »armen £u<$ bebeeft unb jum Slufgc^en »arm 
gcftellt. £>a$ 9lu«bacfen biefer Rubeln gefaxt über flammenbem §oljs 
feuer auf fotgenbe Söeife: 

üftan ISfjt in einem flauen, mit einem gut fctyliefjenben $)ecfel Oers 
feljenen ©efdjirr g»ei Sßfunb ©damals »arm »erben, giefjt in baffelbe 
eine oiertel Üftafj SBaffer, fefct baä ©efdjirr auf's §eucr unb »enn ba$ 
©d>mal$ gu focfyen anfangt, »erben bie gut aufgegangenen Rubeln in ber 
5lrt eingelegt, bafj bie eingcbreljte (Seite berfelben nacb, unten fömmt, »obei 
barauf gefe^en »erben mujj, bafj nicfyt $u oiel eingelegt »erben, inbem fie 
beim ©aefen noefy aufgeben unb fobann feinen ^lafc $aben »ürben; 
hierauf »erben fte fdb>ell gugebeeft, ba$ £oläfeuer oerboppelt unb, fo gu 
fagen, gefönt. 9*adj Verlauf einiger 3eit, »enn ba« SBaffer gu Oers 
bampfen anfangt, »elcb/S man babur$ »ab>nimmt, bafe eö immer ruhiger 
»irb, bann »irb ba$ ©efcfyirr aufgebeeft, bie Rubeln mit ber ®abel ums 
gebreljt, »ieber gugebeeft unb nodb, einige SDttnuten auf's fteuer geftellt, bis 
fte audj Oon unten eine fctyöne lidjtbraune ftarbe b,aben, »orauf man fte 
311m Entfetten auf ein £udj über Söf^oapier legt. 3)aS ©cfymalg ISfet 
man fobann falt »erben, nimmt mit einem ©cfyaumlöffel bie ausgefallenen 
9Rofinen fycrauS, gibt »ieber ein ©tücf frifc^eö ©cfymalg bagu, fo»ie audj 
ein Cuart Söaffer, unb oerfä'ljrt bann »ie baS erfte ÜRal. SGßenn nun 
alle Rubeln auf biefe Sßeife fo gebaefen ftnb, »erben fte mit £>üdtx bes 
ftäubt unb »arm gu £if$ gegeben, ©ie »erben auety nodj auf eine 
anbere tyier folgenbe 9lrt bereitet: 

33on berfelben oorfyer befcfyriebenen üftaffe »erben runbe Rubeln gang 
glatt geformt unb biefe, gum 5lufgcl)en gugebeeft, an einen »armen Ort 
geftellt. 93eim SBacfen »erben fte mit ber ©abcl einigemal burdjftecfyen, 
bie obere (Seite nacb, unten tn'S Ijeifje ©djmalg gelegt, ltdjtbraun auf bem 
©djmalg gebaefen unb mit 3urfer beftreut »arm gu ^ifc^ gegeben. 

1700. Odjfengurgeln. 

(Sin b>lbeS <Pfunb feineö 2Reb;t, acb,t Sotb; «utter, oier biö fünf 
i^felöffel oott fauerer fta^m, oier ^ibotter, ein Kaffeelöffel 00H unb 
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eine 3Jlcfier[pi^c (Saig geben bie üftaffc gu ben in 9lltbatyern fo beliebten 
bürgerlichen <S<$malgfra»fen. $)aö SDteljl wirb auf baö iöaefbrett getljan, 
bie 33utter barüber gebröcfelt unb mit ben übrigen ^ngrebiengen gu einem 
Steig angemaßt, weld&em man, ivic bem Sutterteig, brei bi$ oier Stouren 
gibt. 3)a« harten gefaxt auf fotgenbe 2lrt: 

äftan fytt jjtergu oier 3ott lange, oben ein unb einen falben, unten 
ein unb einen oiertel« Bot! im ©urdjmeffer tyaltenbe bleierne, glatte 
SRbljrcfyen, weld^e an einen fä)uljlangen ftarten, mit einem Ijölgernen $anbs 
griff oerje^enen $)rafyt angelötet ftnb, an beffen (Snbe man einen eUens 
langen iBinbfaben anbinbet. 25 er Steig wirb nun feberfielbicf gu einer 
großen <S<$eibe auSgewalft, fobann fd^neibet man ton Rapier ein SJlobcll, 
wclä)e$ gerabe bie äußere ©eite be$ 2ftobet$ überbedft; biefe« Rapier legt 
man nun auf bie Steigplatte unb fdjneibet barau« ebenfola^e ©tücfe. 9tun 
wirb ein <5tü(f auf bie $orm gelegt, mit bem S3inbfaben leidet umbunbeu, 
fo bafj e« einer £)c§fcngurgel gleist, bie $orm in'« fyeifce ©dfymalg gehalten 
unb leidjt belegt j ber Steig lauft über bem ©inbfaben auf unb bilbet ein 
gurgelarttge« Slnfefyeu. SSJenn fie nun eine licf>tbraune ftarbe erhalten unb 
gut auägebacfen finb, wirb ber iBinbfaben betyutfam abgenommen, ber 
Krapfen abgezogen, in gejtofjenem 3uc?er, mit 3tmmt untermengt, umge= 
Wenbet unb lauwarm gu Stif<Jj gegeben. Söenn e« bie Umjtänbe erlauben, 
tonnen fie aua) innen mit 3oI)anni«beers©el6e au«gefrriä)en werben. 

1701. tpabefen. 

Sludfy biefe ©peife gehört ber altbat)erif<§en bürgerltdjen $üd)e an 
unb wirb ftet« nod^ al« 2iebling«gerid)t gu Stifd) gebraut, (5« werben 
fünf bi« fed^S ÜJtunbbrote, Oom Stage oortyer, auf bem SReibetfen abgerieben, 
in feberfielbicfe ©Reiben geftfynitten unb, jebeämal gwei guf ammengelegt, 
gugebedft Bei (Seite gcftellt. gerner werben gwei $funb getroefnete Btoetfdjfcn 
rein gewafd&en unb mit einem (Studien Burfer, etwa« 3itronenfa)ale unb 
einem ©tücfa^en 3hmirt weidf) unb furg eingefod)t unb auf ein (sieb gum 
Abtropfen gef<$üttet. SGöenn nun biefe falt ftnb, werben bietferne IjerauSs 
genommen unb bie 3toetfä)fen fein gewiegt; fobann melirt man etwa« fein 
gefd^nittene 3itronenfd)ale, wie audlj ben gurüdfgebliebenen <2aft unb etwa« 
3urfer barunter, füllt bamit eine Srotfdjnitte unb legt bie anbere wieber 
barauf. 2öenn alle fo gefüllt ftnb, werben fie in falte ÜRtldj getaudjt 
unb eine tyalbe ©tunbe fo fielen gelaffen. tfurg oor bem ©ebraud^c 
werben fte in gut abgefangene (Ster getauft unb lidjtbraun au« Reißern 
©cfymalg gebaefen. SDZtt 3ucfer unb 3iwmt beftreut werben fte warm 3U 
£ifd) gegeben. 

1702. ftcbncfcnc 2opfcn;Wubcht. 

(Sin $funb fdjöne« 9Jicl)l wirb in eine irbene ©ajüffcl geftebt, in ber 
2flitte ein $)ampfel mit oier (Sfelöffelu 00U guter £efc unb etwa« lauer 
üftildfy angemaßt unb fo gum 9lufgefyeu warm geftcÖt. Unterbeffen wirb 
ein Ijalbe« ^ßfunb füfccr topfen (frifdjer Ääfe) bura) ein (Sieb paffirt unb 
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ncbfi einem Kaffeelöffel toll (Salj, stoei (Jfelßffeln toll 3ucfer, toter 6t; 
bottern unb fed)ö £otty jerlajfener iöuttcr bem üfteljl get§an unb nebft 
ber nötigen warmen SJcildb, ju einem bieten feinen £eig abgefcfylagen, in 
Welchen man neefy ein toicrtcl ^3funb gut gereinigte (£orintfyen mengt. 
£)ie|"en£etg betft man nun $u unb fteUt iljn $um 5lufgefyen warm. 28enn 
bie$ erreicht ift, wirb er auf ein ernanntes, mit Üttefyl beftäubteö Rubels 
torett get^an, $u langen, breifingerbreiten ©tücfen mit ber flachen $anb au«; 
gerollt, in fingerbiefe ©tücte gefcfynttten, über ein mit SDiefyl beraubtes 
warmcä Sledj gelegt unb guflebeeft normal« 3um Slufgetyen warm gefiellt 
SBenn ftc gehörig gegangen finb, werben fie langfam au$ l)etjjem ©dunalj 
ßebaefen, mit Bucfer befta'u&t unb warm ju £ifdj gegeoen. 



Von htn jDun(lnul)irprtrni 1 gefluteten £unß-$u5Mn09. 

Des Poudiugs au Bain-marie. 




2>ie|"e 2lrt ^3ubbingö, ber beutfcf)en $ü<§e angefyörenb, unterfdjeiben ftdj 
ton ben cnglifcfycn, tvclcr)e in ber ©croiette gefodjt Werben, baburdj, ba$ 
U)rc 3)Jaf[c nidjt fo compact jubereitet wirb, ©ic Werben in (Stürsformen 
im fünfte gcfodjt, wo ftc auflaufen unb fic$ frür$en laffen. 2ln $artcm, 
feinen (SJcfdmtact übertreffen ftc bei weitem bie cnglifdjen Sßubbingö unb man 
Fönntc ftc mit SKcäjt attefy geprjte Auflaufe (souffles moules) nennen. 
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6r)e id) jebodj gur ^Bereitung btefer (Gattung bon Sßubbing« gelje, 
ftnbe tä) c$ gmectmägig, bic verriebenen ©aucen, weldje gu biefen gegeben 
werben, na<$ ber Reihenfolge gu betreiben. 

1703. fflaljmsSauce mit SaniOe. Sauce ä la creme de vanille. 

2Jcan lägt eine üflag fügen 3iat)m mit gmölf Sott) 3ucfer unb einer 
in Weine ©tücfct)en gelittenen ©tange SSanitlc auffodjen unb fiettt ftc 
bann sugebeeft bei ©eite. ©obann wirb ein (Sglöffel boU Sftefjl mit a<f)t 
(Sibottern unb etwas fattem 9tatym fein abgerührt, bann ber $amtle;9lafc)m 
nac^ unb nac§ bagu gegoffen unb über Äotylenfeuer langfam, bis bte©auce 
beinahe auffegen miH, abgerührt, hierauf wirb fte burcr) ein §aarftcbct)en 
gefeilt unb bi$ gunr ©ebraud&e au bain-marie »arm gejtettt. 

1704. SBa(jm= Sauce mit SimmtsGJcrudj. Sauce ä la creme de canelle. 

(Sin ©tüctdjen feiner <Setylon=3immt wirb mit jwölf Sot^3 u ^r unb 
einer 9Jcag dtafym eine ÜJcinute gefodt}t unb bann wie bie »orljergeljenbe 
93anitles©auce beenbet. 

1705. WeljmsfSauce mit ariranntem Sutfer. Sauce ä la creme 

an caramel. 

üflan gibt adjt Sott) feinen 3ucfer mit gWei (SglÖffeln t>oQ Söaffer 
in eine Saffcrolle, ftcHt btefe auf Äotylenfeuer unb lagt ben3ucfcr fo lange 
über bemfetben, bi$ er eine lidjtbraune, bem 3tmmt ähnliche $arbe anges 
nommen hat. 3(1 bie$ erreicht, fo giegt man eine Qbertaffe »oll borljer 
abgetönten 9ta^m bagu unb löfl ben3ucfer über fdfjroadjem Breuer langfam 
auf. ©obann wirb ein (Sglöffel t>oH SJceljt mit act)t Soth geflogenem 
3ucfer, ad)t ©ibottern unb etwa8 faltem diafyn fein abgerührt, bann ber 
gebrannte 3"^, wie auet) brei Quart füger, »or^er abgetönter 9ta^m 
bagu gegoffen unb fobann über fa)wacc)em fteuer langfam, hiß bie ©auce 
gum Kochen tommen wiH, abgerührt, ©ie Wirb bann gefeilt unb au 
bain-marie warm geftellt. 

1706. ftlatjimSaucc mit gebranntem Surfet unb Orangcnblütfjcn. 
Sauce a la creme an caramel aux flenrs d'orange pralinees. 

©ie wirb wie bie oorfjergeljenben guberettet, nur bag beim 5l&rüfc)ren 
berfelben ein Kaffeelöffel »oll Qrangenblütljen mit beigegeben wirb, lueldje 
ber ©auce einen augerfl angenehmen <55efd)macf gibt. 

1707. fttafjm;Sauec mit fjof olabe. Sauce ä la creme au chocolat. 

3 Wölf fiott) feine SBanißei&ljofolabe wirb mit einer Qbertaffe tooll 
feiger SUcitct) auf Äotylenfeuer gefteHt, gugebetft unb fo langfam aufgelöfi; 
hierauf wirb biefelbe fein abgerührt, mit gmei Kaffeelöffeln ooll 9cei^met)l 
unb adt)t 2otl) geflogenem &\idex untermengt, fobann brei Quart tyifyv 
dlatyn nad) unb nad) bagu gegoffen unb über Äoijtenfeuer abgerührt. 9ftan 
lagt bie ©auce einige SOcimiten lochen, feiljt flc buret) ein §aarfteb unb 
fleHt fte bis gum (gebrauche au bain-marie warm. 
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1708. föafjuuSaurc mit Änffcc. Sauce ä la creme an cafe. 

üftan brennt jmölf Set^ guten üfloffa«#affce tid)tbraun, fluttet iljn 
au6 ber Pfanne fogleicf) in eine 2Wajj fodjenben 9Jajun unb becft tfyn gu. 
5)ann werben gmötf £otlj geftofeener Qudzr mit ac^t (Sibottern unb einem 
©jjlöffel soll SKeljl fein abgerührt, bann ber burdjgefcifyte $affee«9taljm 
nad) unb nad) bagu gegcffcn U nb über ^oljlenfeucr, bis bie ©auce 3U 
fo$en anfangen miß, langfam abgerührt, ©ie mirb gefeilt unb ebenfo 
mie bie oorljerge^enben marm gejtellt. 

1709. IRa$ms$auce mit Orangen. Sauce ä la creme d'orange. 

äJlan fdjneibet mit einem fetyr fetyarfen, Keinen 2Jiefferc$en baö ©elbe 
tton einer Orange ab, otyne bafj nur baö ©eringfte oon ber meinen ©djale 
baran bleibt, tljut baffelbe in eine (Jafferofle, giejjt brei Quart fodjenben 
dlafym barüber unb ftetlt eö jugebedft bei ©eite. Unterbefjen rüljrt man 
einen (Sfclöffel 00U Wlcty mit adjt (Sibottem unb etmaä Üialjm fein ab, 
giejjt ben Orangenbaum nae§ unb nad) bagu, füjjt benfelbcu mit jroölf 
Sotlj Bucfer unb rüljrt bie (Sauce auf Äoljlenfeuer, bi$ fie ju fodjen an« 
fangen miH, ab. ©ie mirb bann gefeilt unb au bain-marie marm gcfteUt. 

1710. «ttjmsSouce mit Sitxontn. Sauce a la creme au citron. 

2Birb auf biefelbe 5(rt mie bie OrangemCSreme« (Sauce bereitet. 

1711. ©tinsSance. Sauce au vin blaue 

(56 mirb in einer (JafferoUe ein(S&löffel *oH 9Jte$l mit etma$ följein« 
mein fein abgerührt, bann gibt man baö ©elbe oon acfyt (Siern, ein 
(Stücken 3* mm ^ f« n abgefd^nittene ©elbe t>on einer falben Orange, 
mie aud) etmaG Bitronenfctyale baju, gießt eine ©outeitle guten 9tycinmcin 
baran, füjjt bie (Sauce mit einem falben ^3funb Bucfer unb rüfyrt biefelbe 
auf Äoljlenfcuer langfam, bt$ fie gu fodjen anfangen rnitf, ab. (Sie mirb 
bann bur<$ ein feineö ^aarfteb gefeilt unb biä jum ©ebraudje au bain- 
marie marm gefteßt. (Sollte bie (Sauce nicfyt gehörig fü§ fein, ba bteö 
gröfjtent$etl6 bon ber ©ütc beö SGöeinö abfängt, fo müfjte man nod) mit 
etmaö &udtx nacheifern 

1712. ©einsSdjaum^auce. Chaudeau. 

Sflan fetylagt in eine tiefe ©afferolle *>ier(5ier unb ba6@elbe oon ad^t 
(Jiern, gibt ein tyalbeS Sßfunb geftofeenen Bucfer, etmaä fein abgefdjnittene 
Bitronen: unb Orangen« (Schale unb ein (Stücf djen Bintmt unb33antfle baju, 
giefjt eine 33outeille guten 9Rl>einmein nadj unb nadj baran unb fcfylägt e$ 
mit ber <Sd)neerutfje auf fdjmadjem ^ofjlenfeuer, biö ber Chaudeau fodjenb« 
Ijeifj gemorben ift, red)t fd)aumig ab. 2)erfelbe mirb bann normal« burety 
ein Jpaarfieb gefeilt unb fogleid) ju £ifc$ gegeben. 6$ ift gu bemerfen, 
ba§ alle SQBein«(S(^aum;(Saucen ganj furj t>or i^rem ©ebraud^e abge« 
fd)tagen merben müffen, ba^er bie Beit ganj genau beregnet fein mufe. 
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5tuf biefelBc 9lrt werben t>on allen Söeinen bic Chaudeaux Berettet, 
nur mit bem Untcrfd&iebc, bafe Bei füfjen ober $)effcrts2Beinen, wie 3. ©. 
Malaga, Xerctf, (Segeftano jc. bie B"9^e beö 3ucfer$ gemäßigt werben mufe. 

1713. 9i afjmsSaucc mit 9Jkra gqutno. Sauce ä la creme an marasquin. 

wirb ein Gfjlöffel *oH SDtyl mit faltem 9ca$m fein abgerührt, 
bann wirb baö ©elBe fcon adjt (Sicrn unb jwßlf 2ot§ geflogener 3ucter 
baju getf)an, fobann brei Ouart 9taljm Beigcgoffen unb auf ßoljlenfeuer, 
Bi6 bie (Sauce 3U focfyen anfangen will, langfam abgerührt. (Sie wirb 
bann gefeilt, mit einigen (Sfjlßffeln fcoll ü)tara$quino bi 3ara Bis gum 
angencfymjten ©efdjmacf gehoben unb au bain-marie warm geftetlt. 9luf 
biefelbe 2lrt tonnen audj bie fiiqueurä, wie 3. 33. Eau de noyaux, Vanille, 
Parfait d'amour angewenbet werben, bieButfyat berfelben Bleibt bem guten 
©efd&matf beä Bubereiterö üBerlaffen. 

1714. 6ago;®aucc mit ©urgunber SBettt. Sauce au vin de 

Bourgogue au sagoüt. 

(Sine tyalBe ©Bertaffe froll Brauner (Sago wirb lauwarm rein ge; 
Waffen unb in eine (SafferoHe getrau; bann wirb ein (Stütfdjen 3immt, 
etwaä Orangen: unb Bereuen 5 ©djale m ^ Saben 3ufammengebunben unb 
baju gelegt, eine 33outetfie 33urgunber SCÖein Ijineingegoffen, mit einem falben 
^3fuub 3ucfer gefügt unb fo auf fcfywadjem Äofylcnfeuer eine viertel (Stunbe 
3ugcbed?t langfam gefönt. 93eim ©eBrauctye wirb mit einem (Sfjlöffet ber 
obere (Sdjaum rein aBgenommen, bie (Sauce, wenn fie 31t biet fein fotlte, 
nodj mit etwa« fyeifjem, rotten 2ßein »erbünnt unb fo 3U ben fpäter Bc= 
{eigneten Sßubbingö gegeben. 

1715. ItyrifftjeiuSauce. Sauce aux abricots. 

<5in Sßfunb Wyrifofcmüflarmelabe wirb in einer ßafferolle mit einer 
©outeille weitem Söein nad) unb na<$ toerbünnt, bann ein (Stütfdjen 3immt 
unb etwas 3itronenfdjale, mit $aben 3ufammengeBunben, bagu gctljan unb 
fo auf bem $euer fodjenbljeifj gerührt; fie wirb bann gefeilt, mit bem 
nodj feljlenbcn geflogenen jfaidtv angenehm gefüfjt unb bann jugebeeft warm 
geftellt. — 5luf biefelbe 9lrt wirb auefy bie (Sauce toou §agenbutten: unb 
^3firfic^s3Äarmelabe bereitet. 

1716. SBetä) f th ober Äirf djettsSauee. Sauce aux griottes ou de cerises. 

* 

ein $funb eingemachte Söeidjfeln werben mit einer viertel 2Jiaj? fcon 
tyrem (Safte, einer falben ©outeille rotljem 2Bein, einem viertel $funb 
3«cfer unb einem (Stücken 3»«wt aufgefocljt, ber obere (Sdjaum rein ab= 
genommen unb bie (Sauce Bis 3um ©eBraudje warm geftellt. 

1717. (yngltjt^c töutmSauce. Sauce ä l'Anglaise au Rum. 

3Wan lafjt auf Äofylenfeuer toier Sotlj frifc^e 23utter fyeife werben, gibt 
eBenfo oiel feine« SDfefyl ba3U unb röftet e$ einige Minuten, giefjt fobann 
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nac$ unb na$ eine IjalBe ©outMHe weisen 2öein unb ein Quart 9tum 
baju, fü^t bie (Sauce mit einem falben $funb 3ucter unb lä&t fte toier 
Minuten rochen, bann tt>irb ber (Saft einer Bitrone ba$u gepre§t, gefeilt 
unb au bain-marie warm geftetlt. 

1718. Suauijt^cr ^ubbing. Poading ä FEspagnole. 

Gin ^albeö Sßfunb Butter wirb mit eBenfo biel gefrorenem £udex unb 
bem ©elBen bon aä)t$eljn (Siern flaumig gerührt, bann »erben adjt Sotlj 
2tyrifofen--ÜJcarmetabe unb eBenfo oiel feingeftojjene füfje 9Jcacaroni barunter 
melirt, jufammen gut berrütjrt unb ber fetyr fteifgefdjlagene <S<$nee »on 
aä)t ©iertt langfam barunter gebogen, (Sobann jrreic^t man eine runbe, 
glatte @blinber;ftorm mit geflärter, frifa)er ©utter au$, Befrreut btefe mit 
feingeftofeenen ÜJcacaronen unb legt hierauf bie ganje ftorm mit aufregt* 
ftetyenben, langen SBtöquiW, Welche man auf einer (Seite in 9Jcalagas2öcin 
getauft l)at, au$. 2>ie üflaffe wirb fobann Bi$ fingerbief bom 9>ianbe etn= 
gefüllt unb ber Sßubbmg brei biertel (Stunbe bor bem 3lnrid)ten langfam 
au bain-marie getobt, ©eim 2tnrid)ten wirb bie ftorm rein aBgetrocfnet, 
über eine fladje 2Re^lfpeifc:<Sd)ale geftürjt, nadj einer Minute langfam aBs 
gehoben unb ber Tübbing mit einer SBeinfdjaum: (Sauce bon 9Ralaga gegeben. 

1719. ©cijSfelsipiiWng «uf betitf^e «tt. Pouding aux griottes 

ä l'AUemande. 




Gin ^alBeö $funb ©utter wirb mit eBenfo biel geflogenem 3ucfer 
unb fünf^n (Sibottern fdjaumig gerührt; bann werben jwölf Sotlj fein* 
gerieBeneä <S($war3Brot, etwaä geftojjener 3immt unb eine üttefferfoifre boll 
geftofjene Steifen, wie auä) ein tyalBeä ^Jfunb gut abgetropfte, eingemachte 
2öeic$feln barunter melirt unb hierauf ber ftetfgefdjlagene (Schnee oon je^n 
Giern langfam barunter gejogen. (Sine fajleif jteinartige $ubbing;$orm wirb 
mit llarer, frifc^er Sutter reiflich au$geftriä>n, mit gejto§enen SJcacaronen 
auSgefaet, bie 2Jcaffe eingefüllt unb brei biertel (Stunbe bor bem einrichten 
langfam im fünfte gefotten. SBeim Anrichten wirb eine Äirfa^en « (Sauce 
barüber gegoffen unb ein £ljeil babon in einer (Sauciere ertra BeigegeBen. 
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1720. ©isquit^ubbing mit «um auf beutf^e «rt. Pouding 
de biscuit au rum ä l'AUemande. 

(S$ Werben actyt £otfy frifcfye SButtcr mit jtüötf Sotlj geflogenem B"^v 
unb ^wölf (Sibottern flaumig gerührt, bann fommen ad^t fiotfj mit Hftildj 
fein geriebene üflanbeln unb baä burc$ftridj>ene ©clbe oon ac$t fyartgefedj; 
ten (Siern baruntcr, waä 3ufammen noct) eine t}albe ©tunbe gerührt wirb. 
• (Bobann wirb ba6 Söeifje fcon act)t (Sicrn $u einem fejten (Sdjnee gefcfylas 
gen, ber langfam unter bie 2ftaffe gebogen wirb. §ierauf wirb eine 
^ubbing;$orm «rit 93utter gut auögeftrtdjen, mit geriebenem ©rote au$: 
gefaet, 3Weiftngcrbicf fcon ber SDcaffe eingefüllt unb über bicfe in ©tücfe 
gefcfjuittene unb in ^um getaufte 33i$quit<3 gelegt, über btcfe wieber etwas 
ton ber SD^affe eingefüllt unb über biefe wieber SBiSquitS gelegt; ba8 
®anje wirb mit ber,3ttaffe gebeert unb ber $ubbing, wie bie oorr/ergefyms 
ben, im üDunfte gefegt. iöeim ^luvtet) ten wirb ber ^ubbing in eine 
üttetylfoeife:@<$ale geftür^t, eben mit eingemachten Söeidjfeln garnirt unb 
eine 2Beinfdc)aum: «Sauce mit 9ium ertra nadjfertnrt. 

1721. flaniofcn^ubbing auf fflßiencr Krt. Pouding aux abrieots 

ä la Viennaise. 

3wölf Sotty abgejogene Sttanbeln werben mit ben Stottern t>on ge^n 
hartgelodjten (Jiern nebft etwa« Sttildt) fein gerteben, bann in einer ©djüffel 
mit einem falben Sßfunbe 5lprirofen;9Jcarmelabe, get)n Sott) frifdc)er SButter, 
ebenfo t>iel feingeftofjenen, füfjen üflacaronen, gelm bis gwölf 2ot^ fein; 
geflogenem Qudtx unb bem ©elben r>on jwötf frifc^en Orient eine Ijalbe 
©tunbe gerührt unb bann mit bem feftgefcfytagenen Schnee r>on acf)t (Siern 
untermengt. SDcan füllt bie Sttaffe in eine mit Butter gut ausgestrichene 
^3ubbing;^orm unb fodjt benfelben, wie bie fcorljergefjenben, im $)unfte. 
S3eim einrichten wirb eine $fyrifofen;<2auce ertra beigegeben. 

1722. ftrcDgsJßuDOina.. Pouding d'ecrevisses. 

S3ier 3wei;$reu3er;9ttunbbrote werben abgerieben, in ©tücfe gefcfynit; 
ten, eine viertel ©tunbe in f alter 9JUld> geweift, bann auögebrücft, mit 
einem Stücf iöutter in einer ßaffcrolTc auf Äo^lenfeuer abgetroefnet unb 
bann burcl) ein §aarfteb geftrichen. 2)ann wirb biefer SBrotteig in einer 
irbeneu ©Rüffel mit jwötf £oth lauwarmer $rebc3butter, bie nach unb 
nad^ *> Ä 3" gegoffen wirb, nebft einem ^Iben $funbe geftofeenem 3ucter, 
»ier^n (Sibottern unb ^fedjS ©fetöffeln tooU ©chlagraf)m eine fy\lbc ©tunbe 
gut »errü^rt, bann bie fleinwürfelich gefchnittenen (Schwänzen oon fech3= 
unbbreifjtg ßrebfen, wie auch ber feftgcfdt)lagene <5ct)nee ton ptyi (£iern 
barunter gerührt. 2)tefe ÜÄaffe wirb in eine mit ^rebßbutter gut auc3; 
geftrichene Tübbing sftorm gefüllt unb, wie bie oorljergcljenben Tübbing«, 
brei viertel «Stunben r-or bem einrichten im fünfte gefönt. (Sine 9{at)m; 
©auce mit 3itronengefä)macf wirb beim Anrichten ertra beigegeben. 

47 
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1723. gjUnbtl^ubbing mit Dringen. Pouding anx amandes 

ä l'orange. 

<5in tyalbeö $funb mit föaljm feingeriebene 9Jianbeln »erben in einer 
irbenett ©Ruftet mit einem falben ^funbe geflogenem 3"<to; 3^n Sotlj 
lauwarmer, fer)r frifä;er iöutter, jwölf Sotlj geflogenen, füjjen 2flacaronen, 
aetyt 2ot§ geflogenem iöiöquit, bem auf 3ucfer abgeriebenen ©elben t>on 
jwei Orangen, nebft fe<$$e§n (Sibottem eine Ijalbe ©tunbe gerührt unb 
biefe ÜRaffe fobann mit bem feftgefdjlagenen ©<§nee oon jeljn (Siern lang; 
fam untermengt, hierauf wirb eine Sßubbingsftorm mit flarer ©utter gut 
auSgefrricfyen, brei^tertelüotc angefüllt unb, h>ie bie oorljergetyenben, im 2)unfle 
gefoä)t. ©eint 9lnridjten roirb ber Tübbing in eine flad&e ©djale geftürjt, 
oben mit Orangen5©a)nitten garairt unb mit einer Orangen s£r£mes©auce, 
welche in eine ©auciere gegoffen wirb, $u £ifä? gegeben. 

1724. Tübbing toon gebranntem Sucfer. Pouding an caramel. 

3wßlf 2ot§ 3wfer werben auf ^otylenfeuer lidjtbraunlidj gebrannt, 
bann mit einer Obertaffe soll Söaffer aufgeloht unb jugebeeft bei ©eite 
geftellt. ©obann l&fjt man gtt>8lf 2ot$ ©utter $eifj werben, gibt fooiel 
feincö üfteljl baju, al$ bie SButter in ftaj aufnimmt unb röftet e$ einige 
Minuten; hierauf gtefjt man eine Ijalbe ÜJcafj füfjen Üra^m, wie« audj ben 
gebrannten 3"*cr nadj unb na<§ baju unb foajt §iert>on auf ÄofyUnfeuer 
nebjl a$t Soty geflogenem $>udtv ein biefeä ÜJhrt. SDiefeS wirb fobann 
in eine ©ä)üffel gettyan, mit bem ©elben oon oier^n (Siern eine Ijalbe 
©tunbe gut gerührt, bann mit bem feftgefd&lagenen ©$nee oon je^n <5iem 
leiajt untermengt unb bie SJlaffe in eine gut auägeftridjene $ubbing=$orm 
breioiertelooU gefußt. (Sine §albe ©tunbe »or bem &nrid&ten wirb ber 
Tübbing im fünfte gefocfyt, bann in eine fladje ©ctyale geftürat unb mit 
einer 9ftaljms©auce oon gebranntem &\idtx ju £ifc$ gegeben. 

1725. fcljofolobc^ubbing. Pouding an chocolat. 

3wßtf 2ot§ frifd)e Söutter läfjt man in einer <£af[eroUe tyeifj werben, 
rüljrt jwölf 2ot$ feinet Wttty baju unb röflet bie« einige 2Jcmuten. ©o= 
bann werben awölf Sotlj geriebene (Styofolabe unb ebenfo oiel geflogener 
3ucfer baju get^an, gufammen gut oerrityrt unb mit einer falben 2Rafe 
füfjen 9Raljm gu einem bieten SBrci gef ocfyt, ber bann burd) ein feineä $aars 
fleb geflogen wirb. $iefe 2ttaffe wirb fobann in eine irbene ©Rüffel ge= 
tljan, mit oieqe^n (Sibottem eine tyatbe ©tunbe gerührt unb mit bem 
feflgefdjtagenen ©djnee oon $eljn (Siem leicht untermengt. SMefe Dttaffe 
Wirb in eine gut auSgefrridjene ^Jubbings^orm gefüllt, wie bie übrigen im 
$)unfle gef orten unb mit einer <Styofolabe;©auce ju itf<$ gegeben. 

1726. (^ofolabc^ubbinß mit SHanbcln. Ponding an chocolat 

aux amandes. 

3wötf Sot^ geriebene SKanbeln, gwölf 2ot^ 3«cfer, fedjje^n @ier, 
jwölf 2ot^ geriebene ^ofolabe, aWölf 8ot$ Söutter, ad^t 2ot^ 3itronat 
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unb adjt 2ot$ Orangenschalen Bitben- bie 9ttaf[e. $)ie fetngerieBenen 
ÜKanbetn werben mit bem geflogenen &udex untermengt unb mit bem <3tU 
ben ber ©er oerrührt, bann wirb bie (£§ofolabe aufgelöft,*mit ber iButter 
gut herrührt, gu ber Sftaffe get^an unb gufammen eine ^atbe <3tunbe ges 
rührt; hierauf wirb ber <3ä)nee oon gehn (Siern neBft bem fleinwürfelich 
gefdjmttenen 3itronat unb Orangenschale langfam barunter ge$ogen, bie 
ÜJcaffe in eine gut mit SButter ausgewichene Sßubbingsftorm gefüllt unb 
im fünfte gefotten. ©ine ShofolabeSauce wirb ertra Beigegeben. 



1727. Äabinets^ubbinß. Pouding de cabinet. 




(Sine runbe, glatte (Stürgform oon fünf 3ott im 2)urdjmeffer unb 
oier 3oU §ö> wirb mit Butter auögefiric^en, mit weißem Rapier au$= 
gelegt unb btefe« normal« mit iöutter ü&erfrridjen. ferner wirb ein halBeä 
$funb türfifc^e SRoftnen unb ein viertel Sßfunb Äorint^en rein au$gefu<ht, 
gewafdjen unb mit einem ©tücfd^en %u$tt, einer DBertaffe toll Sßaffer 
unb etwa« SJiaraäqumo auf Äoljlenfeuer gugebeeft langfam rurjgefoc^t unb 
Bei (Seite geffcllt. (Sbenfo wirb ein IjalBeS $funb eingemachte SBeic^feln 
mit etwa« !altem SBaffer üBergoffen unb gum 5lBtropfen auf ein ©teB ges 
fc^üttet. Unterbeffen ^at man oon jmötf 2oth 3ucfer, gwölf (Siern, jwölf 
Soth Sfteht unb bem aBgerieBenen ©elBen einer gitrone eine 33i$quit=9Jcaffe 
Bereitet, au« welker man auf Rapier oier runbe, fingerbufe Slatter lid^t= 
gelb unb croquant Bäcft, welche mefferrücfenbtcf fleiner, at$ bie innere 
9tunbe ber ftorm Beträgt, gugefchnitten werben, ferner werben gwei (Sier 
unb acht (Sibotter oerrührt, bann mit einer ^IBen S0ca§ gutem füfjen 
fRofym, gwdtf Soth Steter unb einer ©Bertaffe ootl SDcaraSquino bi 3ara 
genau untermengt unb burd) ein §aarfteB gefeilt. Söenn 5We$ fo oor* 
Bereitet ifi, wirb oon ben ^oftnen in ben 2Jlobel geftreut, barüBer ein 
SBi$quits33latt gelegt unb üBer biefeä einige (Sfelöffet »oll »on bem (Srßme 
gegoffen, bann werben wieber Sftofinen unb ber britte £heil ber Söei^feln 
geftreut; barüBer wirb ba$ gweiteölatt gelegt unb eBenfo oerfahren, bann 
ba$ britte Blatt mit £r6me üBergoffen unb mit bem föejt ber ftoftnen 
unb 2öeid)feln Beftreut, enblid) folgt ba« oierte Slatt, Welche« mit bem 
föeft ber €r&me Begoffen wirb. §ierauf wirb ein runbe« $a»ter gefönte 
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tcn, biefe« mit 23utter Befinden unb über ben ^ubbing gelegt, ©ine 
©tunbe oor bem Anrichten »irb berfetbe im $>unfte gefönt, bann in 
eine fla^e 2Jlehlfpeife:@chale gcftürjt, ba« aÜenfaUö noch an«ebenbe ^a^ier 
tt>irb forgfältig abgenommen unb ber Tübbing mit einer 9Jlara«quino= 
9ia^ms@auce ju Xif<h gegeben. 

1728. Wciss^ubbinß mit Gljofftlabt. Pouding de riz au chocolat. 

(Sin ^atbeö ^Sfunb SRail&nber 9iet« h>irb, na<i)bem berfetbe rein ge= 
Waffen ift, mit einer Sftafj SRahm, einem ©tücf ajen SBaniUe unb einem 
giertet Sßfunb 3ucfcr auf Kohlenfeuer n>eid) unb biet gefodt)t, bann in eine 
©chüffet getyan unb, »enn er fyalb au«gefühlt ift, mit einem wertet Spfunb 
Suttcr unb bem ©elben oon oierjehn (Siern eine halbe (Btunbe gerührt, 
hierauf wirb ba« SBeifee toon fech« (Siern $u einem feflen <ödc)nee gefc^la= 
gen, langsam unter bie üflaffe gerührt unb biefe bi« jhjeiftngerbicC t>om 
s Jfanbe in eine fdt)leiffkinartige <Stür$form gefüllt unb ber Tübbing eine 
halbe ©tunbe oor bem Anrichten im fünfte gefodc)t. 33etm Anrichten 
»irb eine 9ta^ms©auce mit (Sljofolabe ertra beigegeben. 

1729. Rartoffelstpubbtitg. Perading de pommes de terre. 

(5« »erben jtootf gute, fd^öne Kartoffeln in ber 5tfä)e gebraten ober 
im fünfte gefotteu, fobann fyeifj abgemalt unb jebe fogteich burdj ein 
feines #aarfieb geftrid)en. 2)iefe« Kartoffelmehl wirb fobann mit einem 
oiertel Sßfunb 93utter in einer (SafferoHe auf bem fteuer abgetroefnet, fo* 
bann mit einem Ouart S)o^elra^m nach unb na<h Oerrührt, mit bem 
abgeriebenen ©etben einer Orange, jtüßtf £oth %udtx unb einer Sfteffer; 
foifee @at$ angenehm gettüqt, bann mit »ierjt^n (Sibottern, »eiche nach 
unb nad) ba$u gefangen »erben, eine ^albe ©tunbe gerührt. $)ann 
»irb ber fe^r feft gcfa^lagene ©<hnee oon ac^t @iern barunter gejogen, 
bie Sftaffe in eine mit frif^er ©utter au«gcftrichene Sßubbtng^orm gefüllt, 
eine ^atbe ©tunbe oor bem Anrichten im 2>unjU gefotten unb mit einer 
9ia!)m;@auce mit Orangen ju Xifch gegeben. 

1730. e**ebifäjer Tübbing. Perading ä la Suedoise. 

(5in ^albeö $funb geriebene« 6<h»arabrot, acht fiottj Od^fenmar!, 
jtoölf 2ot$ Sutter, s»ölf (gier, ein halbe« qSfunb türüfe^e Oiofmen, acht 
£oth Korinthen, acht £oth Bifronat, fedj« £oth Orangen} dualen, ein Kaffees 
löffei ooll 3inmtt, eine SJiefferfotfce gefrorene helfen unb ein 2öetnglä«<hen 
SRum geben bie 2Jlaffe, »eiche auf fotgenbe Söeife aufammengefefct »irb. 
$)ie SButter »irb gut flaumig gerührt, bann »erben bie (Sibotter nach 
unb nach bagu gegeben, bann fßmmt ber Quäex unb ba« ®e»ür$, fo»ie 
bie 9tofinen, Bitronat unb bie Orangenfdjaten, bann ba« flein»ürfelidt) 
gefchnittene üJlarf t)m^u, »elcheö alle« gufammen mit bem S^um unb bem 
geriebenen 33rote leidet untermengt toirb. 55a« SSki^e oon jehn (Siern 
toirb fobann gu einem feflen ©thnee gefchtagen, biefer langfam barunter 
gerührt, bie SDiaffe in eine gut au«geftrichene ^ßubbing^orm gefüllt unb 
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eine ©tunbe langfam im fünfte gefönt. 33cim 5lnri<$ten wirb eine @ago; 
©auce in einer ©auciöre ertra beigegeben. 

1731. 8?amlfe¥ufafatit0. Poading ä la vanille. 

SÖlan läfjt adjt Sotlj frifd^c ©utter auf Äoljlenfeuer fyeifj werben, gibt 
fcier fiotlj geftofjenen 3ucfer unb ad)t fiotty feine« 2fle$l ba$u unb röftet e« 
jufammen einige Minuten, aber langfam, bamit ba« SDle^l feine ftarbe 
annimmt, hierauf wirb eine (Stange SBanifle in @tüdfd)en gefdjnitten, mit 
einer falben üttafj füfcem 9iatym aufgefegt unb nad) unb nade) baju ge- 
geben unb Ijierbon ein gana biefcö 2Jcu« gefodjt, welche« in eine irbene 
<5c$üffel burdfc)»affirt Wirb. 3" biefem werben nac$ unb nadj $wö(f (SU 
botter unb ebenfo met geftofcener 3"^r gegeben unb jufammen eine Ijalbe 
©tunbe flaumig gerührt, hierauf wirb ber ©d)nee \>cn adjt (Stern lang: 
fam barunter gebogen, bie üttaffe in eine mit 33utter au«geftridjcne ^ubbings 
5orm gefüllt, b.er Sßubbing eine Ijalbe <5tunbe bor bem 2lnrtdjten langfam 
im fünfte gefccfyt, bann angerichtet, mit einem £§eU einer 95aniUe:©auce 
übergoffen unb ber Üiefl baüon in einer ©auetere ertra beigegeben. 

1732. Berliner ^ubbittg. Ponding ä la Berlinaise. 




äflan Bäcft fünf ganj bünne Sßannequet« ; bann lafct man eine viertel 
•äftafj JKatym mit etwa« S5aniUe53«^r, etwa« «Satj unb fedj« Sot^ frifdjer 
Söutter auffodtjen, fdjüttet bann $wölf Sotl) feine«, gefiebte« 2fteljl ba$u 
unb rüt)rt biefe« auf bem ^otylenfeuer fo lange ab, bi« fidj ber£eig ganj 
lo«löft unb ein garte«, feine« 9lnfel)en $at. (Sr wirb in eine anbere 
(Safferotte getyan, nadj unb nadj mit oier ganzen (Siern unb »icr Qribottern 
gut üerrü^rt unb bann mit bem feften <Sc$nee oon mer (Siern untermengt, 
hierauf wirb eine runbe ©tür&ferm mit flarer, frifdjer 53utter au«geftrid)en, 
am Soben mit einer ^apierfcfyeibe belegt, biefe wieber mit SButter über= 
ftrtc^eit unb barüber gut abgetropfte, eingemachte $rüdfc)te, $. $8. 5lprifofcn, 
SKeineclauben, 5lmareHcn u. bgt. in fdjöner 3 c ^ nun 9 fliegt, hierüber gibt 
man ben feierten 5$eit ber SDlaffe unb flrcid^t biefe gauj eben; barüber 
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wirb ein ißannequet, na<h ber ©röfje runb gefchnitten, gelegt unb über 
biefe« Stedden wieber fruchte, unb fo wirb fortgefahren, bi« bie fünf 
$lecfchen eingelegt ftnb, wooon jeboch ber fünfte ben @<hlufj macht. $)tefer 
Sßubbing Wirb eine bi« ein unb eine ^atbe <2>tunbe im JDunfte gefönt, 
bann beim einrichten ausgehoben, bie $orm abgetroefnet , auf eine 2ftehl= 
foeife; (Schate gefrürjt, nach einigen Minuten t>orfid>tig abgehoben unb mit 
einer ^>rifofen^auce $u £ifdt) gegeben. 

1733, ^ialomatcn^ubbing. Pouding k la diplomatie. 

£>ierju tt?&r)tt man ebenfalls eine runbe, glatte ©türjform, eine Sttafj 
haltenb; biefe wirb gut mit SButter auögefkidjen , mit Rapier aufgelegt 
unb biefe« normal« mit S9utter überftriäjen. 3)er S3oben wirb gefd^maefj 
toll mit abgetroefneten, eingemachten $*üchtcn aufgelegt, über biefe wirb 
eine fingerbiefe Sage oon langem iafel;23i«qutt gelegt, barüber wieber ein= 
gemachte $rü<hte, bann SBi«quit, unb fo wirb fortgefahren, bie bie ftoxm 
angefüllt ift; ba« Oberfh müffen aber 33t«quit« fein, hierauf werben 
brei (5ier unb acht (Sibotter mit ein unb einem h a ^ cn Guart gutem 
füfeen 9iahm nebft gwölf Seth 3ucfer unb etwa« Sütaraöquino gut Oer: 
rührt, bann burchgefeiht unb febann über ben Sjßubbing nach unb nach Ö C: 
goffen, bi« bie ©i«quit« alle« eingefaugt h^ben. 2)er Tübbing wirb tyttz 
auf eine ©tunbe oor bem einrichten im fünfte gefotten, febann in eine 
2Rehlfpeifes©chale geftüqt, nach einigen Minuten bie $orm abgehoben unb 
ber Tübbing mit einer Diahm; «Sauce mit 2Jtara«quino ju $ifch gegeben. 



1734. SWclounu^ubbing. Ponding en forme de melon. 




37lan wählt h" r 3 u £ i nc melonenartige ftorm oon Jhtyfer ober oon 
gebrannter ©rbe, bie erfle gut »ersinnt, bie j weite ton innen glacirt, 
welche ungefähr ein unb eine halbe 9ftafj hält, unb bereitet ben Sßubbing 
auf folgenbe SBeife: Sttan rührt ein ^aTBcß $funb geftebte« 90^cr>I mit 
einer üftafe füfjen dlafym unb einem oiertel $fmtb 3 u tf ßr na <h unD na 3> 
fein ab unb focht hi e ^ Don W*f Äohlenfeuer ein ganj biefe«, ausgetobte« 
üttuS, welche« mit einem oiertel 5J3funb ju Karamel gebranntem unb mit 
2öaffer $u einem bieten ©tyrup aufgelöften 3 U( * er untermengt unb hierauf 
in eine irbene <5<hüffel gegoffen wirb. SJHefe ÜRaffe wirb febann mit bem 
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©elben toon m'ergeljn Giern unb einem viertel $funb gerlaffener, fe$r 
frif<$er SButter eine §albe ©tunbe gut gerührt nnb fobantt mit bem fejts 
gefölagenen @<§nee »on fünf Giern untermengt unb an einen falten Ort 
gefteHt. Unterbeffen tyat man »on einem gangen Gi unb gwet Gibottern 
mit bem nötigen Sttefyl einen feinen 9hibelflecJ auögewalgt, »on bem man 
Rubeln fdmeibet unb fie lidjtgelb au$ bem ©djmalge baeft. §ierauf löfk 
man mit etwas fyetjjem SBaffer gn>ölf 2ot§ feine S3anittes^o(olabe auf 
unb lofy $tert>on eine bi(fli<$e ©auce; bie %orm wirb fobann mit flarer, 
frifäjer ©utter au$geftri$en , mit feingeftofjenen, füfjen üftacaronen auäge; 
faet unb bann mit ber SRaffe fingerbief auägefrrictyen, fo bafc biefelbe 
gleidjbitf überall belegt ift; bann wirb bie ftorm Ijatb mit ben gebatfenen 
Rubeln angefüllt, welttye mit ber §&lfte ber ©)otolabe:©auce übergoffen 
unb mit etwas würfeliä) gefdjnittenen £)rangenfä)alen unb Bitronat be* 
frreut Werben; bann wirb bie ftorm mit gebotenen Rubeln beinahe tooll 
angefüllt, ber 3ftefi ber Gtyofolabe barüber gegoffen, nüeber mit 3itronat 
unb £)rangenfc§alen überjtreut unb bann gang mit ber 3#a{fe überftri^en, 
fo bafj bie Rubeln mit ber G^ofolabe gang eingebüßt ftnb unb bie ftorm 
oben gang glei<§ übertrieben ift. Gin unb eine l)albe ©tunbe toor bem 
3lnri<$ten wirb ber Tübbing im ©unfte gefönt, bann auf eine pajfenbe, 
ofcale ©djüffel geftürgt, naä) einigen SDMnuten bie ftorm abgehoben, ber 
Tübbing mit etn>a$ %udtx beftreut unb mit einer G$o!olabes©auce fo* 
gleid^ gu £if$ gegeben. 

1735. SBicncr edjmaitfetfegtobbing. Pouding ä la Viennaise. 




§iergu bereitet man gang btefelbe $ubbing=2Kaffe, wie |lc Beim Sßanillc= 
Tübbing angegeben ift unb badtt fyiergu folgenbe @$manferln ober Hameln. 
Sftan berettet fcon gang orbin&rer 9ftit<§ ein ÄtnbSmuS. 2)ann lagt man 
eine gang fla<$e ©melettesSßfanne ober au<§ einen Sßlafonb tyeifc werben, 
frreidjt biefen mit iButter au«, fdjüttet einen £tyeil be$ $mb$muä hinein, 
fo bafj baffelbe ben gangen 53oben bebeeft, fteEt ben Sßlafonb auf ein glei<§5 
mafjtge« ßöljlenfeuer unb röjtet btefe« 2Ku$ fo lange, bis fid^ am ©oben 
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eine Trufte gebitbet tyat; ba$ übrige SDhiS wirb bann mit einem eifernen 
^djäufeldjen abgeftreift unb ber ^lafonb lieber auf ba$ ^ofylenfeuer ge; 
ftellt, biö bie Ärufte unten eine lic^tbraune tfarbe angenommen l)at, bar= 
uad> wirb jerlaffeuc 53utter barüber geftricfyen, $u äWeifiugerbreiten,- »ter; 
ccfigeu ©tücfa^en gefdmitten, ein« nacb, bem anbern mit bem 2Reffer 
abgelöffc unb baoon &ütcfycn gebre^t; bie übrigen ©tücfajen, bie gurücf= 
bleiben, werben ebenfalls abgenommen unb Hein gerbrüeft. $)a$ Söacfen 
wirb auf biefe 2öcife breis btö viermal wieberljolt unb bie £>ütd>en auf 
einem Heller warm geftettt. 5)ie Sßubbing^orm toirb mit Sutter gut 
auägeftrtcfyen, ber britte Xfyeil babon mit ber ÜJtaffe angefüllt, barüber bon 
ben Heinjcrbrücften ©djinanferln geftreut; bann fommt wteber bon ber 
üftaffe, barüber wieber jerbrüefte ©tfymanferln unb gutc^t SDcaffe barauf. 
£er Sßubbing wirb eine fyalbe (Stunbe bor bem 9lnricb/Fen im fünfte ge= 
fodjt, bann in eine flache üftctjlfreifc^cfyale gcftüqt, bie ftorm nadj einer 
Minute abgehoben, ber Tübbing bann bon allen ©eiten mit ben SDütdjen 
^icrlicty befteeft unb mit einer iKaljm ; <saucc mit $aniÜe fogleicb; ju £ifc$ 
gegeben. 



1736. Kubclsipubbiitg. Pouding aux nonilles ä la Palfy. 




SJlan mad)t ton fcdjö Gibottern unb bem nötigen feinen üftcljl mit 
einer äRcffcrfpifee ©al$ einen feften, fein abgearbeiteten Diubeltcig, meieren 
man in §wei ftlecfen recfyt bünn aufrollt unb (tafton, Wenn biefelben troefen 
geworben ftnb, fingerlauge, feine Rubeln fdmeibet. $)icfe Rubeln werben 
in swet Steile geteilt ; bie eine #älfte wirb lidjtbraun au« ^eifeem ©fynalj 
gebaefen, bie anbere $älfte mit Diabm, Butter unb etwas SBaniHe biet eins 
geformt unb fobamt in eine <Sd)üffel umgelecrt. ferner werben gwßlf fiotty 
frifdje S3utter mit bem ©elben t-on jwötf (Sicrn unb ebenfo biel %u$ct 
fdjaumig gerührt, bann mit bem feftgefdjlagenen (Bdimee ber jwölf Cricr 
leidjt untermengt unb jebecmtal bie «Hälfte biefer üftaffe unter jebe ©orte 
ton ben Rubeln gerührt, hierauf wirb eine runbc ^ßubbing^orm, welche 
in bei* ^citte einen Gtyfötbet ^at, mit flarer 33uttcr gut autfgeftricfycn, am 
33cbcn ein Rapier etugcfdmittcn , biefc£ wieber mit Butter übcrfiridKit 
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unb bic Rubeln fchichtenroeife, jroifchen bcnen jebeämat gut« gereinigte unb 
bland^irte türfifd^e JWofmen geftreut roerben, angefüllt. 2)er ^ßubbing wirb, 
bem oorljergehenben gleich, im fünfte gelobt, cbenfo angerichtet unb mit 
einer SÖßein* ober Slprifofem (Sauce 3U £if<h gegeben. 

1737. $ubfaiitB tum ©ricsmefjl in mehreren Horben. Pouding de 

semoale ä la harleqnin. 




äftan lafjt in einer <£ajferoHe ein unb eine Ijalbe Sttafc füfjen 9ia^m 
mit einem falben Sßfunb 3uc?er, einem bicrtel Sjßfunb SButtcr nebft einem 
©tücf dt)en 3immt einige SJttnuten lochen, nimmt fobann ben 3iromt ^erauö 
unb focht hierauf ein $altie6 Sßfunb feinen ©rie8 unter beftanbigem Dimeren 
ein, welchen man auf Äotytenfeucr fefct unb langfam bief einlösen läfjt. 
$)er ©rieS toirb hierauf in eine irbene ©dt)üffet umgeleert unb wenn ber? 
felbe fyalh ausgefüllt ifi, werben achten (Sibotter baju gefdt)tagen unb mit 
biefen eine halbe (Stunbc gerührt. 2)te SDcaffe roirb in oier gleite XtyiU 
geseilt, ber eine n?irb mit brei tafeln roeidt) gemachter (5hofoM>e Wwaty, 
ein Xtyil mit ©pinattopfeu grün, ber britte mit föreböbutter roth gemalt 
unb ber bierte S^^eit bleibt gelb, ©obann wirb ba6 Söeifje oon $n>olf 
(Siern ju einem feften (Schnee gcfd)lagen unb unter jcben^h^l ba& gleite 
Cuantunt bon bemfelben gerührt, hierauf flretc^t man eine (£blinbers 
$crm mit flarer SButter gut auö, fdt)neibet amSoben ein paffenbeä Rapier 
ein, üBerftci(t)t biefeö mit Sßutter unb füllt bie viererlei $M r &en mit einem 
(Jfcloffet harlequinartig, baö fytifyt eine $ar6e neben ber anbern, ein. 2öenn 
bic ftorm auf biefe 9lrt gefüllt tft, wirb ber ^ubbing eine ©tunbe bor 
bem einrichten im fünfte gefotten, bann rote bie berhergehenben angerichtet 
unb mit. einer 9cahm;(Sauce mit SDtaraSquino ju £ifch gegeben. 



746 74. 2»fönitt 10. Sbtyeilung. Eon ben cngttf^en Sßubbine«. 

*on ben fit0ltfd)tn Jäubbtitge. Des Peradings ä l'Anglaise. 

2>te englifdfjen SßubbingS weisen in ihrer SBehanblungSwcife fyaupU 
f&chlich baburd) ab, bafj ihre 3«fammenfefcung bisweilen »iel gemifchter ift 
unb auch mehr gfettt^äte entölt. fcbenfo oerhält et fty mit ber «rt 
ihres (SjarmachenS, inbem fic nicht im £>unjte, fonbern nur in eine ©er? 
oiette gebunben in oielem SBaffer gelebt ober auch in bleiernen ober oer: 
ginnten Jupfernen, mit gut fchliefjenbem $)ecfet oerf ebenen formen, bie eben: 
falls in ©eroietten gebunben ftnb, in SQBaffer gejotten »erben. (Sbenfo 
»erhalt eS ftch auch mit ben Saucen, welche ßetS oon ftarfen, frdftigen 
Söeinen, 9ium jc. bereitet »erben. 

1738. $Ii«4mbbiitfl. Plumpouding, Plumpudding. 

2>iefeS englifc^e Nationalgericht Befielt auS folgenben ^ngrebiengen : 
ein Sßfunb Äernnierenfett, ein ^alBe« Sßfunb Ochfenmarf, ein $funb 
türtifd^e «Rofmen, ein halbes $funb (Sorinthen, ein oicrtel $funb 3ttronat 
unb ebenfo oiet eingemachte ©rangenfchalen, acht SIepfel, ein £oth ge= 
ftofjener 3immt, etwas geriebene ÜRuSf atnufj , baS auf &udtx abgeriebene 
@elbe einer Bttfone, ein ^albeö Sßfunb geflogener &udex, «n Sßfunb gc: 
riebene ©emmein, fe<$8 £oth SDteht, ein tyalbeö £)uart 2lra! ober (Sognac, 
etwas wenig ©alg unb gcljn (Sier. 

„2>aS SRierenfett wirb auS §aut unb ©eljnen gel&fl unb fein gewiegt 
nebfl bem geriebenen SBrote in eine irbene ©chüfjcl getljan; fobann gibt 
man bie gut gereinigten SRoftnen, bie würfelig gefcfynittenen Sicpf el f baS 
ebenfo gefc^nittene Wart, ben fein gefchnittenen 3itronat unb bie Orangen: 
©dualen bagu, bann baS ©ewürg, ©alg, 3«*cr unb baS abgeriebene 3U 
tronengelb. 2WeS bieS wirb burc^einanber gemalt, bann mit bem 9lraf, 
ben (Siern unb bem ÜRehl gut untermengt unb gugebedf t eine ©tunbe fielen 
gelaffen. hierauf wirb eine ©eroiette gut mit ©utter feeftric^en, mit ge; 
riebenen ©emmein überftreut, bie gange Sflaffe in bie ÜRitte ber ©eroiette 
gethan, biefelbc in galten gufammengenommen unb fingerbiet über, ber 2Rafje 
feflgebunben. tiefer Tübbing wirb in ein grofjeS ©efäfj mit oielem lochen» 
benSBaffer, bafj berfeloe fc^wimmen fann, gelegt unb gwet unb eine ^alBe 
©tunbe ununterbrochen gugebeeft gelocht, Wobei man öfters fiebenbeS SGßajfer 
nachgießen muf. Seim 9lnri<$ten wirb ber Tübbing ausgehoben, auf ein 
SDrahtfieb gelegt, ber iBinbfaben aufgefchnitten, bie ©eroiette oon allen ©eiten 
losgemacht unb ber Tübbing auS ber ©eroiette in eine ©chüffel geflürgt, 
bann mit einer SRum:©auce üoergoffen unb ber SRefi baoon in einer 
©aueifcre ertra beigegeben. 

1739. Ißubbing efjijiolata. Ponding ä la chipolata. 

$)iefeS auS fo oerfchiebenen ^ngrebiengen gufammengefe^te, man fann 
mit föedjt fagen oerfünftelte 5lmalgama, begeht auS ein unb einem t>albcn 
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$funb frönen Äaftanien, gwßtf Soth italienifchen SJcacaroni, gwangig Soth 
Äernmerenfett, feiergeljn 2otl) geriebenem SDhmbbrote, fechgehnSoth türfif<hen 
0tofinen unb ebenfo feiet (Jorinthen, fec^ö Soth 3Hronat unb ebenfo biet 
£)rangenf dualen, einem falben Sßfunb getonten, mageren ©chinfen, einem 
©lafe <£ognac, eBenfo viel Sütabeira unb groötf gangen (Siern. $)ie £as 
flanien »erben in ber Strommet geröjtet unb farnmt ber inneren, Braunen 
©chale abgefault, fobann mit einem ©tücfchen SButter fein geflogen unb 
burä) ein £aarfteb fcaffirt. SMefeS Äaftanien=$üree wirb in eine irbene 
©chüffet gethan, bagu fömmt ba$ auö ben ©ehnen unb ben feinen §&ut<§en 
gelöfte unb feljr fein gewiegte SWerenfett, ba$ geriebene ©rot unb ber fein 
gefdjnittene ©chinfen, bie in 2Baffer ^a(B toek$ge!oä)ten unb feberüelbid 
gefchnittenen Sttacaroni, fobann bie fteinwürfetich gefchnittenen Orangen 
unb ber eBenfo gefdjnittene 3itronat, bie 9ioftnen, bie fedjö (Sier unb fedjS 
(Sibotter. darüber wirb ber 9faun unb ber Sflabeira gegoffen, aUeö genau 
untermengt unb gutefct ber feftgefchtagene ©chnee barunter melirt. $iefe 
SD^affe wirb in eine gut auägeftrichene, mit geriebenem S3rote au$gefaete, 
runbe Äugelform gefüllt, genau gugebeeft, biefe in eine ©erfeiette gebunben 
unb ber Sßubbing, wie ber feorhergel)enbe, in feietem 2Baffer gWei unb eine 
halbe ©tunbe ununterbrochen gefönt. Seim einrichten wirb berfelbe aus 
ber ©erfeiette genommen, ber Sjßubbing in eine ©<hale. gejrürgt, bie fyxm 
nac^ einigen Minuten abgehoben, mit einem £heit eine« 9Jcabeiras(Shaubeau 
übergoffen unb ber 9tefl ber ©auce in einer ©auciere ertra Beigegeben. 

1740. CrngU^er Vubbing. Ponding ä l'Anglaise. 

(5$ Werben feier Sücunbbrote feom Jage feorher abgerieben, in ©tüc!e 
gefdjnitten, in f alter Sttitch eine feiertet ©tunbe gedeicht, bann in einer 
©erfeiette feft auSgebrücft unb auf einen £efler getrau . ©obann Wirb ein 
falbes Sßfunb frifc^e Sutter flaumig gerührt, feier <5ier unb acht (Sibotter 
na$ unb nach bagu gethan unb mit bem gedeichten SBrote nebft einem 
halben $funb türüfeher föofmen, einem feiertet Sßfunb Korinthen, feier Soth 
•Drangenfchalen unb ebenfo feiet 3ttronat, a fl e g fteinWürfetich gefchnitten, 
nebft fech« Soth Bieter genau untermengt. SMefe Sflaffe wirb in eine mit 
S3utter beftrichene unb mit geriebenem ©rote befSete ©erfeiette gethan, 
fingerbic? über ber 2Kaffe feft gufammengebunben unb gWei ©tunben im 
lochenben SBaffer gefotten. berfelbe wirb wie bie feorhergehenben angerichtet, 
mit einer 2öeim©auce übergoffen unb ber föeft berfelben in eine ©auetere 
gethan unb ertra beigegeben. 

1741. ««gliföct ftabbittg auf beittföe «tt. Perading ä l'Anglaise 

ä la maniere Allemande. 

berfelbe wirb wie ber feorhergeljenbe guBereitet, nur mit bem ttnter= 
fchiebe, baff feon fe<h$ (Sierflar ber feftgefchtagene ©chnee unb ein feiertet 
$funb fetngefchnittene 9Jcanbeln barunter gerührt Wirb, ferner wirb bers 
felbe beim Anrichten gang mit in ©tiften gefchnittenen SJcanbeln Beftecft 
unb mit einer 2öeinf<haums©auce gu Sttfdt) gegeben. 
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1742. $ubbing nadj ftotanet). PondiDg a la Rodney. 

2Hcm lafet eine Ijalbe 2Kafj füfjen SKaljm mit jwölf 2ot^ feljr frifa)er 
33uttcr, fectyf Sotty 3u<fo unb «n wenig <s5al$ aufTod)en, f^üttet fogleicfy 
ein $albef $funb feinet gefiebtef Wltfjl baju unb rüljrt btcÜJlaffc fo lange 
auf tfotylenfeuer, bis fta) ber £eig Dom Söffet unb ber (Safferolle Ißft 
unb ein glatte^, feinef Slnfetyen $at. SEßenn berfelbe etwaf abgefüllt ift, 
wirb baS auf 3ucfer leidet abgeriebene ©elbe einer Orange neBfi fec$S fiot^ 
Sucfer baju get^an unb mit bem ©el&en von vieren (Siern nad) unb 
nad& gut Verarbeitet ; fobann wirb baf SBeifje von aa)t (5iern ju einem 
feften <5$nee gefajlagen, biefer langfam barunter -gerührt, bie SKaffe in 
eine mit 8utter beftria^ene (Serviette getfjan, breifingerbtef ober berfelben 
feft jufammengebunben unb eine ©tunbe lang getobt. 

1743. ßnglifdjer Wnfel^ubbing. Ponding de pommes ä I'Anglaise. 

SDlan bereitet \?on einem Sßfunb SDcetyl, brei Giern unb vier Gibottern, 
einem viertel Spfunb 3ucfer, einem falben $funb rein auf gefeintem unb 
rea^t fein gefetynittenem Sftierenfett, etwaf @al$ unb einem falben Ouart 
füfjem Sftaljm einen £eig. tiefer wirb, nad^bem er eine halbe ©tunbe 
an einem füllen Ort gelegen war, feberfielbicf aufgerollt unb bamit eine 
tiefe irbene ober poqeHanene (Sdjüffet, bie mit 93utter aufgefangen ift, 
aufgelegt ; am Dianbe ber ©Rüffel wirb ber £ctg gerabe abgcfdjnittcn unb 
mit naa)fiel)enber Slevfelmaffe eingefüllt. 33ierunb$wan$ig gute 23orf borfers 
Slevfel werben rein gefehlt, halbirt, bie tferne herausgenommen unb bie 
Slevfel in ©d^eiba^cn gefa)mtten, bann in einer (Saffcrolle mit einem viertel 
$funb iöutter, aajt £oth Gorintljen, a$t fioth türfifa^en formen, vier 
£otIj fein gefd)nittenen Örangenfdjaten unb ebenfo viel Bitronat, nebft 
3»ölf Sotty %udtx unb einem ©läödjcn 9fum auf ftarfem ^o^lenfeuer 
einige Minuten gebünftet. Wlit biefen 5leVfctn Wirb bie ©a^üffel fobann 
eingefüllt, ber 9ianb mit einem abgefangenen (Si beftridjen, von bem übrigen 
Steig eine Sßlatte aufgerollt unb bamit bie 5lcvfel überlegt, ber £eig an 
ben anbem gut angebrüeft unb feft gefcfyloffen. 2ßenn bief gefa^c^en ift, 
binbet man bie ©cfyüffct in eine (Serviette, flcttt ftc in eine Gafferolle, 
fepttet fo viel SBaffer hinein, baß baffelbe bis jur §alfte heraufreicht, 
beeft bie Gafferotle gut 3U unb fodjt fo ben Sßubbing eine ©tunbe lang, 
©eint einrichten wirb bie ©d)üffel auf ber Serviette genommen, in eine 
(Schate gefiüqt, bie ©djüffct nad) einigen ÜKinuten abgenommen, beraub; 
bing mit %udzx beftäubt unb 3U £if<h gegeben. 

1744. ©rennen ber ^ubbing. Ponding en tranches on ä l'enfer., 

$)er englifche ^ubbing ober ißlumvubbing wirb nad^ beffen ©arfochen 
auf ber ©erviette auf ein reinef, gerudjtofef ©retteten gelegt, bann in 
fc^öne ©tücfe gefdjnitten unb biefe im ^ran^e über fidj laufenb in eine 
filberne ober toor^ellanene Safferolle gelegt; in ber Sttitte wirb fia) bann 
eine runbe Oefjnung bilben, in bie man ein viertel $funb geflogenen 3u<ta 
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imb üBer biefen bcn bierten £tjetl einer Souteiffe 9ium gießt, Welmen man 
mit einem Brennenben SßabierfibiBuö anaünbet unb fogtei^ 3U Xi\ty gibt 
©ine englifd&e $ubbing=@auce wirb ertra nad^ferbirt 

1745. Qtnimtt «eig^ubbtitg. Pouding de rif ä l'Anglaise. 

SMerunbjwanjig Sotlj rein gewesener, aBBlanojirter unb mit friföem 
Söaffer lieber abgefüllter föeiS wirb auf ein ©ieB jum Abtropfen gefd^üttet 
unb fobann in einer SJcafc fo<f>enbem 9h$m weid(j unb bief getoäjt. 2)er 
9tei$ wirb hierauf in eine irbene ©Rüffel getfyan, bann mit a$t ßottj 
Söutter, fedfoefm Sotfj Bucfer, bem auf £ucfer abgerieBenen ©elBen toon jWei 
3itronen unb einer üftefferftoifce ©alj eine toiertel (Srunbe gerührt. 2)ann 
werben ad)t £otlj (Sultaninen, adjt Sotlj (Sorint^en, eBenfo toiel f leinroürfclia) 
gefdlmUtene, eingemadjte Orangenfäjateu, ^wolf fiotl) gerbrüefte füjjc 9Jcas 
caronen, aa)t Sotfy würfelig gefdimitteneS £>djfenmarf, toter (Sfelöffel bell 
9tum, fe<$S (Ster unb fe<$3 (Sibotter baju gerührt unb jufammen genau 
untermengt. $)iefe üücaffe wirb fobann in eine gut mitiöutter Befirtdjene 
unb, fowett ber Tübbing reid^t, mit 33rot Beftreute ©erbiette gefüllt, ftngerbict 
über ber ÜJlafje $ufammengeBunben unb gwei <3tunbcn ununterBroa^cn langfam 
gelodjt. (Sine 2Beinfd)aums<Sauce mit einem Ouart 8tum aBgefdjlagen, 
ober aud) eine englifdje $um; (Sauce wirb gur^alfte Beim 5lnridjten barüber 
unb bie übrige in eine (Sauaere gegoffen unb mit 3U £if<§ gege&en. 

1746. Gnölifdjer ftajiatttett*$ubbittg. Pouding anx marrons 

ä FAnglaise. 

9Jtan röfht in einer Trommel gwet Sßfunb fajöne tfaftanien üBer 
leidstem ftlammenfeuer fo lange, BiS bie äußere «Schale, bie man gutoor 
lei^t eingefdfmitten tyat, aufbringt unb fid^ fammt bem innern Braunen 
§autd)en leidet aBföälen läßt; bie £>atfte batoon, namlid^ bie frönen 
ganjen, werben auf einen Detter getrau, bie übrigen aBer werben mit 
gwölf Sotty 33utter fein geftoßen unb bura) ein ©ieb getrieBen. 2)iefe3 
^ajtanienmeljl wirb bann in einer irbenen (Sd&üffel mit toierunbgwangig 
Sotlj feljr fein gefd&nittenem Äernniercnfett, einem falben $funb Qudtv, 
jwölf 2ot§ auögef ernten 2ftalaga=9tojmen, gwölf Sotlj geflogenen ÜJcas 
caronen, ben in toier Steile gefdfjntttenen ßaftanien, etwa« geriebener SDcuS; 
fatnuß, fcier Giern unb fed^Ö (Sibottern, einer achtel ©outetlle 9tum, eBenfo 
toiel Dtaljm unb fed)8 fiotty Söceljt gut untermengt, tiefer Tübbing wirb, 
wie bie bor^erge^enben, gWei ©tunben langfam gefotten, bann angeridjtet, 
mit einer englifd^en 9fitim;@auce maSfirt unb ber Sfteffc batoon In einer 
©auciere ertra BeigegeBen. 
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^ergeljenben abwetten, bodj ju berßategorte ber$ßubbing$ unb fle nehmen 
bei größeren £afeln, weldje meljr Slnfpruä) auf ^etntyeit mad)en, beren 
©teile ein. Sföxt 3 u fantmcnfefcung gehört ber neueften äfletfjobe an unb 
ityr ®efdjma<f fann fo angenehm mobiftjirt werben, bafj fle alä folä)e auf 
bem ljöd)ften @rab ber 2teblid)feit fielen. $)od) ^erfaßt ifyre 3ubereitung 
audj wieber in zweierlei 9ftetl)oben, nSmlid) in bie eine: mit #aufenblafe 
jubereitete, unb bie $weite als gefrorne falte SßubbtngS. 2Äan §at 3U 
biefen runbe fuppels ober pubbingartige formen, welche unten fünf %oVi 
im 2)urd)meffer unb eine £iefe oon oier unb einem falben 3oH Ijaben. 
3u biefe fömmt wteber eine jweitc »on oier %qU im $)urd)meffer unb brei 
unb einem falben 3oH £ tefe, weldje mit brei glet<§maf$ig oertfjeiltcn über* 
Bogenen Sappen über bie erfteren eingelangt roirb unb ber Slanb ber= 
felben Ijalbfingerbicf oorfteljt. %n biefe fann nun eine britte, oon gleidjer 
Entfernung ber jwetten ju ber erften, eingeengt werben. 

1747. Kalter ftaftanien$$ubbhtg auf beutf^c Kri. Poiiding froid 

de marrons ä rAllemande. 



(S$ werben &wei $funb fd)Öne Äafknien abgefeilt, einige Minuten 
in foä^enbeä 2ßaffer, bamit fidj audj bie innere ©djale mit einem £udje 
abftreifen läfjt, gelegt, alle an benfelben befinbli<$en ftlecf <§en au8gefä)nitten, 
bte^aftanien gewafä)en unb auf ein£uc§ gelegt, hierauf werben flc eine 
nadj ber anbem in ein paffenbeä flaues (Sefdjirr gelegt, mit einem falben 
Sßfunb gejtofjenem &udtx befireut, mit üöaffcr begoffen unb fo jugebedt 
auf Äo^tenf euer wei<$ gebünfiet. ©obann werben bie beften, redjt weisen, 
aber ganj gebliebenen baöon auögefudjt unb gugebeeft falt gefüllt. 2)te 
anbem Werben im SReibftein mit einer Obertaffe 00H füfjem 9ia$m ges 
ftofcen unb burd) ein feine« $aarfieb geftrtdjen. 5)iefe$ £aftamen;$ßüree 
wirb hierauf in eine ©Rüffel getljan, mit einem falben Sßfunb ju ©tyrup 
geföntem &udex, in bem man eine (Stange flein $er[ä)nittene SBamUe gut 
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au«gefocf t fat, nacf imb na<f fein abgerührt, ein falbe« $funb oon bem 
©tyrup abgetropfte cwgemacfte 2Beiä)feln, ebenfo viel gereinigte unb mit 
(S^ruo furj gefocfte türüfcfe ftoftnen barunter melirt, fobann awei Sot^ 
gut au«gefocfte biete §aufenblafe $eiß barunter gerührt unb $ulefct bret 
Ouart. gum ©cf nee gefcf lagener SDoppetraf m langfam barunter gebogen. 
5)ie oben betriebene ftuöto elf er m, of ne bie anbere eingeengte, n>irb allein 
in*« geflogene (£i6 gegraben, bie Qttaffe eingefüllt, jugebecft unb barüber 
(Siö getljan. Unterbejfen Löft man $wölf Sotf feine SBaniUesCSljofolabe 
mit etwa« Söaffer auf Äoflenfeuer langfam auf, oerrüfrt biefe mit acft 
2otf <8>taub$ucfer recft gut, gießt notf etwa« ^eigeö Söaffcr baju unb 
läßt bie (£ljofolabe auffocfen; hierauf wirb fie falt gerührt unb mit ges 
ftftagenem SRafym $u einer bicflicf fließenben feinen ©auce Oerrüfrt. ©eint 
Slnridjten totrb ber ^ubbing eine ©efunbe in 1 « fetße SSaffer gehalten, 
bie $orm abgehoben, mit ben ganzen Äaftanien betränkt unb mit ber 
<Sljololabes@auce ju £ifcf gegeben. 

1748. Aaltet gJubbtng mit <5djnee*(Etet. Pouding froid ä la 

Reine Margot 

5>a« Söeiße oon feef« frifefen (Stern wirb $u einem fefien (Scfnee 
gefeftagen unb mit einem falben Sßfunb fein gejtoßenem 3ucfer leidet 
untermengt. 2)ann lagt man in einer flauen Cafferolle ein unb eine 
falbe üftaß föafm mit einer falben (Stange aufgefalteter ©anitle unb 
gwölf Sotf 3udfcr auffoefen, ftellt bie ©afferolle an bie (Scfe be« Söinb* 
ofen«, maeft mittelft ^weter (Sßlöffel oon ber SCRaffc f leine (Ster, t»cld>c 
man in ben fkbenben föafm einlegt, auf beiben (Seiten gar »erben unb 
bann auf einem (Sieb abtropfen unb falt »erben laßt. Unterbejfen laßt 
man eine gtobbingsftorm mit weißer füßer ®el<*e mefferrüctenbief auslaufen 
unb ftellt flc bann in gefioßene« (5i«. SBon bem9ial)m, worin bie<S(fnees 
Gier gefotten worben ftnb, rüfrt man mit acft (Sibottem auf bem fteuer 
eine <£r£me ab, welcfe man fobann in eine anbere (SafferoUe paffirt unb 
ebenfatl« auf bem (5i« gu einer btcf fließenben Qtröme, mit etwa« Raufen* 
blafe oerfefct, falt rüfrt. Sflan legt nun eine Sage oon ben (Sdjnees(Siern 
in bie ftorm, ftreut barüber en filet gefcf nittene grüne Sßiftagien, übergießt 
flc mit ber (5r§me, bann fommen wieber (Scf nees(5ier, ^ßtfta^ien unb bann 
ßröme, unb fo wirb fortgefahren, bi« bie §orm ooU geworben ift 3« 
bemerfen ift, baß jebe«mal eine Sage, efe bie anbere barüber fommt, leid) t 
geftoeft fein muß. Jhtrj oor bem Anrief ten wirb bie $ubbtng*3form in 1 « • 
feiße SBaffer getauft, füf nett abgetroefnet, eine flacfe ©cf üffel barüber ge* 
legt, ber Tübbing in biefelbe geßürgt unb bie ftorm langfam abgehoben. 
Unten ferum wirb ber Sßubbing mit fleinen (Srouton« au« rotf gefärbter 
füßer ©ulj fefön garnirt. 

1749. Paltet Tübbing ä la Pomare. Ponding froid ä la Pouiare. 

(Sin falbe« $funb 2fyrifofens2ftarmetabe wirb über bem $cuer Oers 
rüfrt, mit gwei Sotf aufgelöjter §aufenblafe oerfefct unb bann mit bret 
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Obertaffen ooll gut abgetropftem ©chlagrahm leidet untermengt unb ftoefen 
geladen. ©benfo berettet man eine oiertel ÜKafj ftarfe 2ttanbelmilch ; biefe 
wirb ebenfalls mit gwet Soth aufgefegter £aufenblafe untermengt, über 
bem 6iS, bis fte ft<h $u oerbiefen anfangt, gerührt unb bann, mit $wei 
©bertaffen ooll ©d>Iagra^m untermengt, ftoefen gelaffen. ferner wirb 
eine Obertaffe OeU eingemachte reihe Kirföen über ein <£ieb gefd)üttet 
unb gut abgetropft. 28enn nun bieö 5WeS fo oorbereitet ift,- lafet man 
eine runbe Sßubbing^orm mit feljr weiter, wafferflarer 9JtaraSquinos©ulj 
über bem (SiS auftaufen, bis ftdj eine mefferrücfenbicfe 3)ecfe gebilbet ^at, 
worauf man bie $orm ganj in'ö (*i$ eingrabt. ÜKan ftidjt nun mit 
einem (Sfjlöffel Heine ©tücfctyen oon ber meinen unb gelben (£röme ab, 
legt baoon eine Sage abwedtfelnb in bie ftorm unb bann an ber ©eite 
hie unb ba eine fööne rothe Ktrfche; über bie erfte Sage gibt man nun 
mit einem Kaffeelöffel etwas oon ber flaren ©ulg, aber nur fo oiel, bafe 
biefe ©tücfc^en leidet befeuchtet ftnb. $)ann legt man eine jweite Sage 
ebenfo, bajWtfchen hinein toieber Kirfchen, unb fo wirb fortgefahren, bis 
bie gange §orm geftrichen oott ift, worüber man gulefet etwas ©ulg gtcfjt 
unb baS ©auge ftoefen l&fjt. 33eim Slnrichten wirb ber Sßubbing ben Oers 
hergehenben gleich geftürgt unb unten fytxum mit fleinen runben SöiScwitS 
weijj unb roth befrSngt unb mit 2JcaraSquin05@lace glacirt. 

1750. Tübbing bon Äafianint ttadj 91cficlrobc. Ponding de 

marrons ä la Nesselrode. 

üflan bereitet oon ein unb einem halben ^funbe Kaftanien ein 
Sßürec nach Sftr. 1747; biefeS wirb mit oierunbg wangig Soth mit einer 
Hein gefchnittenen ©tange Vanille gu ©tyrup gefegtem 3ucfer nach unb 
nach herrührt unb mit einer Obertaffe ooll SDcaraSquino bt &CLxa im 
©efdjmacf gehoben. JDiefeS Kaftanien ;Sßüree wirb nun in bie" in'S (£i$ 
gefegte ©efrierbüchfe gethan unb gu einem feinen, garten ©efrornen ab* 
gearbeitet. Unterbeffen wirb ein halbeöSßfunb türfifche 3ftefinen unb ebenfo 
oiel (Sorinthen gereinigt, gemäßen, biefe mit einem ©tücf Sncfer, etwas 
SSaffer unb SöiaraSquino auf Kohlenfeuer Weid) unb»furg gebünjtet, meldte 
man, wenn fte falt geworben ftnb, mit gwblf Soth abgetropften eingemachten 
SlmareHen unb fechS Seth in ftiletS gefchnittenen Sßiftagien untermengt. 
SDaS unterbeffen recht gart abgearbeitete fefte ©efrorne wirb nun mit einer - 
halben SJcafj gum ©<hnee abgefangenen £>eppelrahm untermengt; fobann 
werben bie Früchte barunter melirt, bie Sflaffe in bie guoor gut in 1 « gefallene 
(SiS gegrabene Sßubbingform gefüllt, barüber ein Rapier gelegt, mit bem 
SDecfel genau gefchtoffen, barüber wieber geftofjcneS (5tS gethan unb )o brei 
©tunben flehen gelaffen. Unterbeffen Werben geljn (Sibotter mit gwßlf Seth 
geftofjenem Bucfer gut abgerührt, mit einem Quart füfjem 9iafym auf 
Kohlenfeuer abgefangen, mit einer fy\lbm Obertaffe ooll SJcaraSquino bi 
3ara untermengt, gefeilt unb bann auf bem <5iS falt gerührt. SDiefer 
(£reme wirb fobann mit gefchlagenem 9iahm gu einer bietfliefeenben ©auce 
oerrührt unb, in eine ©auciere gegoffen, falt gefteHt. Seim Anrichten 
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wirb bcr Sßubbing aus bem (SiS genommen, bie $orm mit bem £udj ab? 
gemifät, einen 5lugenblicf in'S warme Söaffer getauft, ber ®ecfel unb 
baS Rapier abgenommen, bcr Tübbing in eine <&$alt geftür$t unb bie 
ftorm abgehoben. SDerfelbe wirb nun mit einem £l)eil ber ©auce über= 
goffen unb jene in bev ©auciere mit jur Safcl gegeben. 

1751. Äoltet qNbbing mit grüßten. Pouding de fruits 

ä la Bahlen. 

(Sin falbes Sßfunb gute« <ßfvrn<$=$ürcc wirb mit 9Samtfe=<£tyruv gut 
verrührt unb falt gefieflt. ferner bereitet man eine üftaceboine oou $rüd)ten, 
treibe in gleichem Ouantum aus eingema$ten ^ßfirfidjen, 9tyrifofen unb 
9lnanaS befielt. Ü)iefe §rüd)te werben Würfelid) gefdjnttten, in eine Sßor; 
jetlanfd^alc getrau unb mit vier bis fe<$S (S&löffeln Voll üftaraSquino bi 
Bara begoften, $ugebecft, eine<5tunbe fielen gelaffen. Unterbeffeu fyat man 
vier ©tief f (eine 3Jianbel:23tSquitblatter gebaefen, welche man nad) bem 
innern dtaum ber $ubbing:8orm egal runb jufdjneibet. (*ine ©tunbe 
vor ber fcafelseit wirb biefe ftorm in geftofjeneS, gefallenes (SiS gut ein; 
gegraben, am ©oben eine Wcifje Sßapterfdjeibe eingelegt unb barüber ein 
23iSquitblatt getljan; über biefeS legt man nun ben vierten £ljeil ber 
grüßte unb überftreietyt biefelben mit einem £l)eil ber $ftrrtd>2Jtarmelabe, 
bann legt man wieber ein SBiSquitblatt ein unb feiert fo fort, bis bie 
vier SBlatter mit benftrüd)ten gan$ fo eingerichtet fmb. lieber baS ©an$e 
giefjt man nun eine Obertaffe fcotl 3ucferftyruv, mit etwas üflaraSquino unters 
mif d)t, beeft ben ^ubbing guerfl mit Rapier, bann mit feinem $)ecfel ju 
unb legt oben barüber ebenfalls geftofjcneS (5iS. ©eint 5lnrid)ten wirb bie 
fjform auS bem (£tS genommen, in'S falte SBaffer getauft, abgetroefnet unb 
in bie $um 3lnrid)ten beftimmte ©Rüffel geftürjt. Der ^ubbing wirb 
Silicat mit einer feljr falten $Pftrfiä>©auce übergoffen unb foglcid) fervirt. 

1752. Halte* @rboeer^ubbhtg. Pouding froid de fraises 

ä la printaniere. 

2ftan laßt eine fugclartige ^ubbing^orm mit fcljr geller Orangen: 
©ul$ fo lange über (5iS auslaufen, bis fid) ein mefferrücfenbicfer Ueberjug 
gebtlb'et Ijat, unb grabt bann bie ^orm W$ 6iS. ferner bereitet man 
von fri[d)en Salberbbeeren ein Sßüree, welches man mit ©taubjuefer gut 
verfügt unb bann mit vier £otlj gut auSgcfodfyter Jpaufenblafe verfemt. 
2)iefeS fo bereitete Sßüree wirb nun über bem (SiS gerührt, bis eS fid) pi 
verbiefen anfängt. Sind) fyat man pf)ti bis jwölf lange 2)cffert:33tSquttS 
in <5tücfd>en ju f^neiben. 9flan gibt nun eine Sage oon bem (Srbbeer; 
9UuS in bie ftorm, über biefe legt man bie in üftaraöqitino getauften 
SiSquttS, bann wieber 6reme unb abermals SiSquitS, bis bie $orm t>cll 
ifk ; ljiernad> gießt man etwas ®el6e barüber, bamit ber gan$e Sßubbing 
fid) gut binbet. $ur$ vor bem 2lnrid)ten wirb berfclbe in'S fyeifje SBaffer 
getauft, bie %oxm fd^neU abgetroefnet, in eine fladje Ärtojtafls ober ^or= 
jeUans platte geftürjt unb langfam abgehoben. Um ben ^ubbing wirb 
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unten tyerrnn ein Ärang oon großen, in bieten <S$ruo getauften Slnanaf; 
©rbbeeren jierlid) georbnet unb ein (Srbbeer^rup in einer $or$eÜan= 
©aueiöre ertra beigegeben. 

1753. ftalter ^ubbiug a la Palerme. Ponding froid ä la Palerme. 

SOtan bereitet 0 on einem falben ^ßfunb feinem üfteljl, adjt Seil) frifd)er 
SButter, oier Üot^ &udet, einer äRefferfpifce geflogenen 3intmt, einem Äörm 
d)eu ©atg unb oier (Sibottern einen ieig. SDlit biefem Steig roirb eine 
^affenbe, mit frifcfyer Untrer aufgetriebene (Srouftabe^orm mefferrücfenbtcf 
aufgefüttert, bann roirb biefclbe mit 33nttcr betriebenen ^ßapierftreifen auf j 
gelegt, mit WUffi ooll gefüllt, über ein 33Icd? geftellt unb fo ber £eig 
langfam lidjtgelb gebarten. Senn bief erreicht ift, roirb baf Üflctyl unb 
bic i*apicrftrctfen Ijerauf genommen, bie Trufte über ein iötect) geftellt, oon 
innen mit 3 uder beftäubt unb leidet getroefnet, fo bafj man eine mürbe, 
croqnante Trufte erhält. 3" ber weiteren Bereitung mujj man nodj eine 
größere $orm fyaben, in voclc^e man bie £eigfrufte in ber SBeife einfefcen 
fan n, bajj nodj ein fleinfiugerbicfer 9ianb frei bleibt. 2)iefe grocite größere 
Sorot roirb nun in feingeftofjencf Gif gegraben unb ber ©oben berfelben 
ftarf feberfielbirt mit gang roeijjcr, fct)r flarer 3itronen5©el6e (füßer <Sul$) 
begoffen unb Untere ftoefen gclaffen. £)icrnadj roirb bie £eigfrufte oon 
aufecn mit Styrifofen^armelabe beftridjen unb mit Ijalbirtcn roeifjen 3Jcan* 
bcln unb grünen ^iftajien gierlid) unb gefdjmacfooll garnirt. 3ft biefe 
Ctrouftabe nun fertig, fo roirb fic in bie größere ftorm geftellt, etwa« oon 
bem 3itrenen;@el6e eingegoffen unb biefef roteber anfuljen gelaffen. $)er 
äußere leere SKaum ber ganzen ftorm roirb alfbann mit <5$el6e angefüllt 
unb gugebeeft ftoefen gelaffen. $ur$ oor bem 5lnridjtcn roirb ber innere 
leere 9iaum mit einem feften SBaniUe;, Orangen; ober roeijjen SDcaraf quino; 
©efrorneu gefüllt unb glatt geftridjen ; bie $orm fdfmeU in'f Ijeifje SBaffer 
gctaudjt, abgetroefnet, in bie barüber gelegte, jum Slnridjten beftimmte 
<5dn"iffel geftürjt unb langfam abgehoben unb ber Tübbing fogleidj feroirt. 

1754. Halter tteie^ubbing mit «nonaß. Pouding de riz froid 

ü Tananas. 

©in Ijalbef $funb rciu gcroafdjener unb blandjirter 9ieif roirb mit 
einer 9)iafj füfjem Dtafym unb jroölf Sott) 3 u ^(cr roetd) unb btdC eingefodjt, 
in eine ©dnlffet gefdjüttet, mit einer Obertaffe ooll 9lnanaf=@r;nq>, jroei 
Sotfy bief gef echter £aufcnblafe bif $um ftoefen falt gerührt unb mit einer 
falben ÜÄafc gum feften ©dmec gcfcfytagcnen £>oppelraljm untermengt. SDie 
^ubbing^orm, bie man auoor fdjon in'f geftamofte Gif gegraben fjat, 
roirb nun jur Jpälfte mit ber ÜJtaffc gefüllt, bie jroeite $uppelform in ben 
SKeif gebrüeft, fo ba& berfelbe bif an bcn Dtanb Ijerauffteigt ; in bie 23crs 
tiefung ber groeiten ftorm roirb nun ebenfaUf gcftofjenef Gif gefüllt unb 
fo augebeeft falt geftellt. 2)er 9ieft oon bem SKcif roirb bann mit ettoaf 
(So^emUe rofa gefärbt unb mit fed;f ©d^eibc^en in f leine Söürfel gefd>nittener 
5lnanaf untermengt. 2ßcnn nun ber eingebrüefte 9teif gejtocft ift, roirb 
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baß <5i6 aug ber jmeiten $orm genommen, tiefe mit tyeifcem Söaffer gc= 
füllt unb auge"nblicfli<Jj lieber entleert. $5ie $orm mirb fify nun burdj 
ein letzte« $refjen IjcrauSne^men Caffen, unb ber babur$ entftanbenc teere 
Üiaum mirb nun mit bem mit 2lnana« untermengten 9tofas9fei3 angefüllt. 
£)er Sßubbing mirb atöbann genau jugebceft, geftofjeneS C?te barüber ges 
tfyan unb falt gefktlt. Unterbefjen Bereitet man biefclbe ©auce nadj 
9ßr. 1750, nur mit bem Unterfcfyiebe, bafj S u bcrfelBen ftatt beö ÜJtaraäs 
quino 9(nana$=©t)rup genommen mirb. ©eim 5lnridjtcn mirb ber Sßubbtng 
in 1 6 laumarme SBaffer getaucht, in eine flache ©djüffel gebürgt, unten 
tyerum mit f leinen 2fterinque6, mit Slmarellen gefüllt, garnirt; bie ©auce 
in eine ©aueiöre gegoffeu unb ertra mitferoirt. 

1755. «alter «ttttnaß^ubbinö ™f tflniglulje «tt. Pouding 

d'ananas ä la royale. 

Sßon einer großen ober $mei flehten, frifcfyen, gut zeitigen 9lnana« 
merben bie äußeren fünfte abgeritten, bie Altana« fetjr bünn gefdjalt, 
bann in ©Reiben gef^nitten, bie fünften baoon ftemmürfettdj, mit einer 
Dbertaffe tooH 3"<fo ; ©tynip auf Äo^lenfeuer, gugebeeft, langfam meid) ge= 
bünjfet unb hierauf falt gebellt. 2itle$ Uebrtge oon ber 2tnanaS mirb 
geftofcen, in eine Sftafj fodjenben 9ialjm getrau unb jugebeeft bei ©eitc 
gejtettt. Unterbeffen merben brei bicrtel Sßfunb. geftofjener Bucfer mit bem 
©elben Don fed^eljn (Siern gut gerührt, na^ unb nadj mit bem dlafyn 
untermengt unb auf bem Äo^lenfeuer $u einem (£r6me abgerührt, meieren 
man bur<$ ein feljr feincö $aarfieb ftreidjt unb ben 9lnana6=©tyrup baju 
rütyrt. 33on biefem <£röme mirb ber adjte £ljeil in eine $ßorgeUan;©d()alc 
gurücf getljan, ber übrige in ber ©efrterbüdtfe gefroren unb retfyt fein unb 
jart abgearbeitet. 3jt nun biefeS erreicht, fo mirb ein (Suppenteller ooll 
getragener SRaljmfdjnee barunter gerührt unb ein tyalbeö Sßfunb gemafcfyene 
unb auf einer ©eroiette abgetroefnete 5lmareUen, a$t Sott) $u ftitet« ges 
fdjnittene ^ijtajien, brei abgefdjälte unb mürfelicty gefdjnittene ©irnen ber 
Beften (Gattung unb bie gefdmittene Ananas barunter gemengt. 3)a$ 
©anje mirb nun in bie eine tyalbe ©tunbe guoor in 1 « <5i$ gegrabene 
$ubbing=ftorm oljne (Sinfafe gegoffen, ofcn gang glatt gejrridjen, mit einem 
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Rätter überbeeft, mit bcm ^ccfcl gut gefdjtoffeu unb aucf} gan$ mit CH« 
übcrbcdft. 9ladj $wet ©tunbcn wirb bic ftorm au« bcm (£i« genommen, 
einen 9lugenblicf in'« lauwarme SBaffer getauft, fc^ncll abgetrorfnet , ber 
Werfet unb ba« Rapier abgenommen unb bev Sßubbing über eine jierlic^ 
sufammengclcgtc ©eroiette auf eine ©d)üffel geftürgt unb fogteiety 311 £ifcfy 
gegeben. SDcr surüefgcfyaltcuc Greme wirb mit gefdjtagencm Dfafym unter« 
meugt unb al« ©aucc ertra beigegeben. 

1756. «alter (^ofolabc^ubbing auf ßomajm«rt. Pouding froid 

au chocolat ä la reine. 




(5« werben jwotf Sotfy geriebene, feine 33amtIe;(£ljototabe mit einem 
Quart filtern 9ialmt unb ad>t £otlj Swcto auf ßofytenfcucr aufgefocfyt unb 
fein abgerührt, fobann werben adjt Gibotter nebft einem Cuart 9tal>m 
baju gctljan unb auf ^ofylcnfcuer ju einem (£r£me abgerührt, Welmen man 
burdj ein $aartu<$ Riefet unb fatt rityrt. hierauf Werben gwei Sotlj btcf; 
gefönte Jpaufenblafe baju gefeilt unb ber GrSme, bis er $u fioefen anfangt, 
auf bcm (*i« gefcfylagen; fobann wirb ber oon einer 3Jla^ 5Doppel;$Ra$m 
gefdjtagenc gd^nce unter ben (Sterne gerührt, bamit bic erfte ^ubbing-- 
ftorm, Welche juoor in 1 « Gi« gegraben Würbe, gut §albootl angefüllt; 
Incrnadj) wirb fogleid) bie jweitc ifyrm in ben (£r£me etngebrücft, bafj ber; 
felbe biö §um Staube aufzeigt ; feilte biefer nia^t ^inreid^en, fo müfjte man 
nodj etwa« (£r£me nadjgiejjen. 3n ben innern 9taum ber gweiten $orm 
wirb nun geftojjene« (5i« getrau unb ber Tübbing jugebeeft. Untcrbeffen 
werben fedj« Cribotter mit einem oiertcl $funb 3ucfer unb einer feiertet 
3Jfajj Vanille; SKaljm auf bem fteucr abgerührt, bann gefeilt, ein unb ein 
^albe« £ot$ bicfgcfodjte ftaufenblafe bur$ ein <5ieb baju gegoffen, auf 
bem <5ife, bi« er ju ftoefen anfängt, gerührt unb fobann mit einem £cller 
ooll 9ialjm;©d)nce untermengt. 3ft bie« gefdjefyen, fo wirb ba« (Si« au« 
ber innern $orm gctfyan, Ijctfjc« Söaffer f<$neß eingefa^üttet, biefe« äugen; 
blitftidj) wieber au«gegoffen, bie $orm leidet gebretjt unb fyerau«genommen, 
welche« alle« fdjnefl oor fiefy geljeu mujj. 3)iefer innere 9iaum wirb nun 
mit bem 3kniHe;(5reme Ijalb gefüllt unb bann ber gweite Sftobel einge; 
brüeft, fo bafc ber (Jröme wieber bi« jum Ofanbe aufzeigt; in ben teeren 
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9iaum wirb lieber geflogene« Gri« getljan unb bev Tübbing jugebeeft. 
hierauf werben öier tfotf) abgezogene pfta^ien mit 3ialjm fein gerteben, 
mit feefy« Sotlj geftofjenem 3«cfer oerrül)rt, ein £ot!) #aufenblafe ba$u ge* 
feifjt, mit bem nötigen ©djlagrafym untermengt unb fobann mit einer 
falben Cbertaffe oott gan$ Keinen, in ber ©rö&e eine« £reujer;©tücfe«, 
rec^t croquant gebadfenen ©ufferln unb ebenfo oiel abgetrotfneten SBeicfM'etn 
melirt unb ber innerfte 9ftaum be« Tübbing«, nad^betn man, mie fdjon 
gezeigt mürbe, bie ftorm herausgenommen fyat, gefällt, recfyt glatt gefrrtcfyen 
unb jugebeeft falt gefteUt. S3eim Hnridjten mirb bie $orm au« bem C*i« 
genommen, in*< Ijeijje Söaffer geftojjen, abgetroefnet, über eine fladfje ©djale 
geftüqt, abgehoben unb ber Sßubbing recj)t gefcfymacfoou' mit feftem 9iafym; 
©djnee bef&rifct. Unten Ijerum werben f leine 33i«qutt«, mit ßfjofolabe 
glacirt, gelegt unb ber $ubbmg mit einer falten SBanilIe=©auce ju ^Tifdt) 
gegeben. 

1757. Äaltcr «f^fel^ubbing. Pouding de poinmes glaeees. 

<5« merben oierunbawanjig ©türf ^cinertcs ober f<$öne Galoitfe^etofel 
gefallt,- in oier Steile gefcl)nitten, mit etwa« Söaffer unb einem ©tücf 
3ucfer auf ßotylenfeuer geftellt, gitgcbccft unb Weidj gebünfiet. hierauf 
merben fte gut Oerrityrt unb $u einer SDcarmelabe buicfy ein feine« £aar; 
fteb geftricfyen. SDicfc mirb fobann in eine ©djüffel getljan, mit einem 
fyalben ^funbe 9lprifofen s üftarmelabe genau oerrüljrt, mit bem (Felben 
einer auf $uütx abgeriebenen Orange gewürzt unb mit nocf> jwölf Sotfy 
©taubjuefer untermengt ; fobann mirb eine ©efrierbüdjfe in'« (5i« gegraben 
unb bon ber üftarmelabc ein fefte«, feine« ©efrorne« bereitet. Unterbeffen 
mirb ein fyalbe« Sßfunb eingemachte ^tmaretfen gemäßen unb auf einer 
©eroiette abgetroefnet, adf)t Sotlj türfifd&e Ofoftnen gereinigt unb mit einem 
©tücfcf)cn 3"<fo aufgefod&t, ebenfo fec^« Sotty ^iflajieu gebrüht, abgezogen 
unb in gitet« gefcf>nitten ; biefe« alte« mirb hierauf mit einem ©la«d)en 
(5ura?ao unb ebenfo biet 2)cara«quino bi Qaxci mit bem ©efrorneu unter; 
mengt unb noefy eine %tit lang, bi« baffelbe mieber fefter geworben, fort; 
gebrefyt. ©obaim merben jwei Detter fcofl gefctylagencr Ütatym ; ©etynee 
barunter melirt, bie 9)(*affc in bie Sßubbtng ; $orm geftrid^en, ooll gefüllt, 
mit Rapier überbeeft, mit bem 2)ecfel genau gefdjloffen unb bie ftorm in 
gefto&ene«, gut gefallene« ©i« jwei unb eine Ijalbe ©tunbe gegraben. 
S8etm 5lnrtdjten mirb ber Tübbing über eine $icrlidj jufammengetegte 
©erotette auf eine (Sntremet«; ©Rüffel geftürjt unb mit nadjfteljenber falter 
©auce $u £ifdj gegeben/ 2Jcan rüljrt ac$t (Sibotter mit a$t Sotlj %udtx 
nebft einem £luart JRa^m auf ßo^Ienfeuer ab, paffirt biefe« bur$ ein 
£aartud& in eine ^orjetlan; ©<$ale unb fajlägt bie« auf bem ©i« falt; 
fobann mirb eine halbe £)bertaffe oott 5lnana« s ©l)ru^) unb ebenfo biet 
ÜJlarä«quino bi %<ixa beigegoffen unb fobann mit etwa« gefcfylagenem 
9ia^m;©d^nee nadj unb nac^ untermengt, fo bafe man eine bicfflie^enbc, 
aufeerft angenehm f^meefenbe ©auce erhält, welche in einer ©auciere bem 
Tübbing beigegeben wirb. 
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1758. «alter «atmete ubbing. Pouding de cabinet froid. 

@S wirb oon $wölf (Sibottern, awßlf Sotlj 3«cfer, einer fjatben 9Ka& 
dla\m über tfoljlenfeuer ein <£räme abgerührt, ben man burdj ein £aars 
tud) in eine $orjeHan:@$üffel prefct unb 3ugebecft falt ftcüt. (Sbenfo 
wirb ein tyalbeS $funb türfifcfye Sftofinen, ebenfo oiel (Sorintljen gereinigt, 
gewafdjen unb mit einem ©tücf Bucfer, etwas SBaffer unb 9JiaraSqutno 
aufgefegt unb ebenfalls falt gejteUt. ferner wirb eine üttafj '.J)o»Vel 5 
SHafjm 311m ©djnce gefcfylagen unb jum Abtropfen in ein Jpaarfteb ges 
goffeu, febann ein viertel Sßfunb feines $5effert;93iSquit , jebeS in brei 
©tütf djen gcfdjnitten unb in einen £cller gelegt. 3Me Tübbing = $orm 
wirb hierauf in'S geflogene @iS gegraben unb auf folgenbe Söeife ooU ans 
gefüllt: 33on bem abgerührten <£r£me wirb ber vierte £ljeil jur <öauce, 
in einer ©djale gugebeeft, falt gefteHt, in ben anbern aber werben pvä 
unb ein IjalbcS Sotty btcfeingefodjte Ijeifee £aufenblafe burdj ein Jjpaartud) 
geprefet unb mit berfelben, bis fte 3U fioefen anfangt, über bem 6ife ge= 
rüljrt; bann werben brei Steile beS gefdjlagencn Stammes nebft einer 
Obertaffe roll SDiaraSqutno bi 3<*™ untermengt unb jtveifingerbtet baoon 
in bie ^ubbing=$orm gegoffen ; wenn bieS geftorft ift, wirb eine Sage oon 
ben SBiSquitS, wooon man jebeS ©tücfdjen in bünnen, mit üftaraSquino 
untermengten 3 U£ f e * 5 ©ty ru P getauft Ijat, im ^ranje eingelegt, barüber 
bann ein £ljeil ber 9tofinen mit einigen eingemachten 3Beic^feln geftreut, 
über biefe wieber (£rßme ftngerbicf gegoffen unb wenn biefer geftoeft ift, 
wirb eine jWeite Sage eingelegt, unb fo wirb fortgefahren, bis bie $orm 
tooU ift, weldt)e man genau beeft unb geflogenes 6iS barüber gibt. SBcim 
5lnitdbten wirb ber ^ubbing in eine fladje (schale gefrürjt, unter ben ju* 
rücfbeljaltenen (Sr§me wirb ber 3tcfl beS gefcfylagenen ^fa^meS nebft etwas 
SDiaraSquino unb Ananas* ©tjrup gerührt, bicfeS in eine ©auetere gegoffen 
unb fo mit bem ^ubbing 311 Stifdj gegeben. 

1759. «alter spiftajtcns^ubbiitg auf btutfdje «rt. Pouding anx 

pistaches froid ä TAUemande. 

©edj$elju £oth fc^öne grüne $tfta3ien werben in'S fodjenbe SBaffer 
getljan, bann abgezogen, tn 1 S falte 3Baffcr gelegt, barnadj auf ein ©ieb 
gcfd&üttet unb mit einer Cbertaffe 00U Jttaljm fe$r fein geftofeen unb fo* 
bann burd) ein feines £aarficb geftridjen. 2>iefeS ^iftajien^üree wirb 
febann in einer <3dt)ale mit einem Ijalbem ^funbe 3U birfem <&\)vup ge* 
fod)tcn 3«derS unb jwei Sotlj bicfeingefodt)tcr £aufenblafe oerrüljrt unb 
mit einem Heller roll gefdt)lagenen 9cahm;<2djnee leidet untermengt, tiefer 
ßxume wirb nun gwifchen jwei in einanber ^^^^»be ^ubbingsSormen 
gegoffen unb in bie innere Vertiefung ebenfalls (SiS get^an. 2öenn nun 
ber (Sremc geftoeft ift, wirb baS (SiS aus ber innern $orm gefd^üttet, 
fiatt biefeS IjcifjeS 2Baffcr fc^nell eingegoffen unb ebenfo fdjneU wieber 
auSgefc^üttet, bamit fid) bie gorm leidet ^crauSne^men lä§t. %n ben 
innern Dtaum wirb nun eine SSaniHe ströme, bie mit ©aufcnblafe unb 
©chlag;9ial)m bereitet ifi, abwcc^felnb mit gan^ flehten, red)t croquaut 
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gcbacf enen ÜÄerinqucu unb abgetretf netcn , eingemachten SBeidjfeln gefüllt, 
ber ^ßitbbing genau jugcbecft unb (5iä barüber getrau. Seim 9tnvicfytcn 
ttnrb ber ^nbbing in eine ftadje ^affenbc <5cfyüjfel gcftürjt, unten fyerum 
mit flehten, mit SÖBeidjfeln gefüllten, unb btefc mit 31t %\Ui$ gcfdjnittencn, 
mit ^ifta3icn fceftreuten, runben SDcerinquen betränkt unb ber Tübbing 
mit einer falten 33anille=9ta$m=<öauce 3U £if<$ gegeben. 



1760. «alter tteig^ubbing. Pouding de riz h la PMerme. 




©in tyalbeS Sßfitnb guter föciä wirb, nadjbcm bcrfelbe rein gelingen, 
blättert unb mit frifc^em SEDaffer abgefüllt ijt, mit 3«*«', Orangenfaft 
unb tueifjem Sßein auf ^lenfeucr tveicr) gebünflet, fo bajj ftd) ber 9feiä 
leid)t jerbrürten lafet. SDicfcr hnrb fobann in eine 6d)ale getljan, jnjei 
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fiettj bitfgefochte £aufenblafe baju geprefet unb bt$ ntm Stocfen falt ge= 
rührt. Untcrbcffcn werben fcier eingemachte 3lnana$ - Scheiben flein ju 
Sßürfeln gefönitten, ebenfo jwö'lf Soth eingemachte, abgetroefnete 5lmarellcn 
unb ebenfo fctel gereinigte unb in Styrup gefönte türfifch« ^roftnen jus 
bereitet, biefe nebft jWei Vellern boll Schlag:9{ahm unb einem viertel 
Sßfunb bünner 5lprif ofen s 9Jcarmelabe unter ben iKeiö genau gerührt unb 
bamit bie in*ö gegrabene ^ubbtugjftorm angefüllt, genau gebeeft unb 
mit geflogenem (5i<3 überfchüttet. S3eim filtrierten wirb ber ^ubbing auä 
bem (Stö genommen, in'S fytifyt Söaffer getaucht, abgetrotfuet, in eine flache 
Scf>üffel geftürjt unb aujjcn h crum Mit eingemachten fyaftcn ^l^rifefeu 
gamirt unb nacbfteheubeä ©efrorneä in bie Üflittc gefüllt. 93on $wei 
Orangen wirb baö ©elbe fe^r fein abgefchnitten unb in tjieruub^anjig 
Soth ju einem Styrup mit faltem Üöaffer aufgelösten Bucferö getrau, 
welcher noch mit bem Safte ton i>ier Orangen, einem Ouart Jpimbeers 
fafte unb faltem Saffcr untermengt wirb, £tefe$ lajjt man eine Stunbe 
ftehen, prcfjt fobann ben Saft burch eine reine Scrfciette unb Bereitet 
hiervon ein fcflcö ©efrorneS, welches man im legten flugenblicfe erhaben 
in bie 9Jcitte beö geftür$ten ^ubbingö füllt. 

1761. Weißs^ubbitii} und) Srautmamtßborf. Pouding de riz 

a la Trautmannsdorf. 

Gin ^atbcö Sßfunb rein gewafchener unb Blanchirter ditit wirb mit 
fechjehn £oth 3utfer, einer Stange SßaniHe nebft einer SDcajj 9iahm auf 
jlohlcnfcucr tangfam Weich unb bief gefocht, toom fteuer genommen, in eine 
(Safferolle umgeleert, $wei Soth gut au$gefod)te £aufcnblafe ba$u gefeilt 
unb ^ufammen falt gerührt, hierauf werben jwei Heller tooll 3iahm= 
Sd)nee unb eine Obertaffe toll 9Jcara<3quino bi Jata langfam baruntcr 
melirt, bie 2Jcaffe in eine $Pubbing;5orm gefüllt unb biefe in'G (£t$ ges 
graben. Unterbeffen wirb eine ÜJcafc frifclje Himbeeren burch ein (Sieb 
pafftet, mit fcierunbjwan^ig £oth Staub$ucfcr gut abgerührt, mit faltem 
SÖafjer ju einer bteflich flie^enben Sauce fcerbünnt unb bann gum Äalt= 
werben auf's (Siä gcftellt. ©er 9ceic3 ; ^ubbiug wirb beim einrichten in 
eine flache (Schüffei geftürgt, bie £imbeer= Sauce in eine Sauäörc gegoffen 
unb mit bemfelbcn gu $ifch gegeben. 

1762. Oici^^ubbing nnd) Wodjoto. Pouding de riz ä la Rochow. 

55er 9tc-i$:$ubbing wirb gang wie ber toorhcrgefjenbe bereitet, nur mit 
bem Unterfchieb, bafe ftatt beä üJcaraöquino $tcr ber Sßamtle: (Geruch allein 
beigegeben unb ftatt ber $imbeer;Sauce eine falte ©rbbeer^ Sauce, welche 
ebenfo wie bie toorljcrgehenbe bereitet, beigegeben wirb. 

1763. «ei0^ubbtn0 auf fdjttiebtfil>e «rt. Pouding de riz 

a la Suedoise. 

tiefer 9tei$s$ubbing wirb wie ber fcorhergehenbe guBereitet, nur mit 
bem Uuterfchicbe, bafe bei biefem gwölf ^einette^lepfcl, jeber in fcier Steile 
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gef<$nitten, rein gefdjätt unb in &udtx unb weißem 2Bein meicij unb fur$ 
gebünftet unb in bret Sagen, jebeämal eine (Sdjicfyt dki$, wenn biefer 
geftetft ift, eine Sage Slepfel, bann nneber 9tei$ unb fo fort, bis bic 
ftorm boll ift, eingefüllt werben. 33eim 9lnrid>ten wirb ber $ei$ auf eine 
fladje <5djüffel geftür$t, ber Sttanb ge)dt)macfttoll mit eingemachten grüßten 
garnirt unb in ben mittleren Dfaum ©dc)lagrat)m, mit 2lprifofen;2)carf 
untermengt, gefüllt. 

1764. m^uWn ™f 2Mtefct*«tt. Ponding de riz a la Malte. 




Cnn t)albef3 Sßfunb fdc)oner, grofeförmger SKeiö wirb rein genmfdjen 
unb in m'elem SBaffer, boefy fo, bafj bic Äörn<3t)en gan$ bleiben, blanctyirt 
unb bann jum Abtropfen auf ein @ieb gefdjüttet. Unterbeffen läfet man 
ein Sßfunb 3utfer mit bem ©aft bon jroet Orangen unb einer falben 
©outeiUe meinen Sßein ju einem biefen ©tyrup fodjen, gibt fobann ben 
:)fci6 baju, lafet itjn mit bemfelben normal« auffegen unb ftetlt ib,n junt 
tfaltir-erben in'S (5i$. SBeim 5lnria)ten giefjt man eine Obertaffc boU . 
9ftara6quiuo bi 3ara ba$u, mengt ü)n langfam barunter unb breffirt ben 
9ici$ |>ubbingartig in eine ^or$ellanfd)ale. $>erfelbe wirb nun mit Orangen* 
(Sdjnifcen unb fonftigen eingemachten $rüdt)ten im fdjönften ftarbenftiel 
überlegt unb redjt !alt $ur £afet gegeben. 



7L $tapt. 12. Jaibing. 

l&on Iren ^tldjfpetfnt. Des Entremets de lait. 

$iefe größtenteils feb> beliebten Reifen gehören me^r ber bürger; 
lidjen $üdt)e an, bod) erfdjetnen fic aufteilen audt) auf ben tafeln ber SBor* 
nehmen. (Sic werben fefyr häufig bei (SouperS als 3^iW c "Ö et ^ tc gegeben. 
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1765. «eis in ber Wild). Riz an Jait. 

Txci viertel ißfuiib fdjöucr Üflailänbcr 5)ieiö »irb mehrmals lauwarm 
gewa^en, bann mit faltein SBaffer übergofjcn, einmal aufgefetzt, 'auf ein 
€üeb gegoffen unb mit frifd^cm SBaffer wieber abgefüllt, ©obann lagt 
man ein unb eine halbe 2Ka§ gute mit einem falben $funb Bucfer, 
einem ©tücfd^en Btmmt unb einer SDicfferfpifee ®al$ auffegen unb fluttet 
biefe über ben in einer flauen Gafferotle mit einem ©tücf ©uttcr einige 
Minuten geröteten ditiS, melden man auf einen £ reifug über ein gleiches 
ilohleufeuer fcfct unb Ijalb jugebeeft laugfam fochen lägt. $ßenn ber 9tei$ 
weich geworben unb fiä) am ©oben eine lichtbraune bünne Trufte (tarnet) 
angefefct hat, wirb über ben 9tti$, ohne barin $u rühren, etwas feiger 
^talnu gegoffen unb berfelbe gut $ugebecft bei (seite gejtcUt. ©eim ?lit; 
richten wirb bcrÜieiä laugfam, ohne gan$ au bcn ©oben $u fommen, auf: 
gerührt, mit einem <Stücfcfyen feljr frifc^cr ©utter unb bem noch nötigen 
feigen Dia^m biefftüffig oerbünnt, in einer tiefen 3tteljlfpei|cf<§ale angerichtet, 
bie fliamcln mit einem 9^ubclfc^Sufetc^cn in fleine ©tücfa^en ausgeflogen, 
fchim barüber gelegt, mit 3ucfer beftäubt unb ju £ifch gegeben. 

1766. »ubeln in ber SRila). Xonilles a la creme. 

(Sö werben tjon oier (Sibottern unb einem ganzen (*i feine Rubeln 
gemacht, welche in ein unb eine Ijalbe SDtag fodjenbe SJcilch, in melier 
ein viertel $funb fehr frifche ©utter, ein ©tängelchen 33aniHc ober 3i»»t 
unb jwölf Soth Sucfer gefocht, locfer eingeftreut »erben; bann wirb bie 
©afferoüe über Äo^lenfeuer auf einen $>reifug geftetlt unb bie Rubeln 
tangfam fo lange gefönt, bis fich am ©oben ber (£afferoHe eine lichtbraune 
Trufte angefe^t $at. $te Rubeln »erben bann mit ÜJcildj übergojfen, 
baS freuer unten »eggetljan, jugebeeft unb ptyi üflinuten fo fte^en geladen, 
©eim Anrichten »erben fte langfam burcheinanber gerührt, mit etwas 
focheubem 9fah m unb einem Börnchen ©al$ locfer burdjeinanber gemalt, 
in einer ©d^ale angerichtet, bie Hameln in fleinen ©türfd^en auägejtochen, 
bie Rubeln oben bannt gan3 überlegt, leidet mit3"^er beftäubt unb recht 
( »arm ju £if<h gegeben. 

1767. ©eriefiene ©erfte in ber SRila). Orge hachee ä la creme. 

©on fünf bi$ fed&S ©ibottern »irb mit bem nötigen feinen äftehl 
unb etwa« ©al$ ein fcl)r f efter gelber £eig abgefnetet, ber bie £rocfne 
hat, bag er ftdj auf bem 3kibeifen $u fleinen, gerftenartigen Börnchen 
reiben lägt, bie man auScinanber macht unb einige üftinuten troefnen lägt. 
3m Uebrigen »erben flc in ber 2Jcilch »ie bie Rubeln cingefocht unb 
ebenfo beenbet. 3<h t>crtt>ctfc beghalb auf baS twrhergehenbe Diejept. 

1768. Gafcja. Cascha. 

ÜJian lägt iu einer flachen (SafieroIIc a<ht Sotty frifd^e ©utter h«g 
»erben, gibt ebenfo Diel geflogenen 3ucfer ^«S u uno ^gt btefen mit ein 
unb einer $*lUn ÜRag guten üttilch auffoajen. hierauf »irb unter bes 
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ftanbigem Diüfyren ein ^alBeö$funb guter (Sricä cingef obt, ben man über 
tfoljlenfeuer ftcUt unb gratiuiren läfjt. Unterbeffen loirb eine 90cajj fü^ev 
SKa^m in einer <£afferoÜe in einen ftarf ersten ©aefofen gcftcTXt unb 
fobalb fib oben eine braune £>aut gebilbet $at, wirb biefelbe abgenommen, 
auf einen £eÜcr getrau, unb fo wirb fortgefahren, fo lange e$ beriHaljm 
erlaubt unb man einen guten iljeil folber jpäutben gewonnen §at. $>er 
(SJrieS wirb bann fuq oor bem 5lnrid>ten mit bem nötigen, mit SBanittc 
gut ausgetobten 9iafym gu einer cremeartigen, bieftib piefeenben üflaffe 
oerbünnt, bic Jpäutcfyen tangfam barunter gemengt, wetdje bemfelben einen 
feinen, guten ©cfdjmacf geben. $)ann wirb ber ©ricä in einer flachen 
©bäte angerichtet, ftarf mit3ucfcr beftäubt unb biefer mit einer gtüijenbcn 
©d^aufel glacirt. 

1769. Weiß in ber ÜRildj mit ^ololabe. Riz ä la creme au chocolat. 

(Sin tyalbeö spfunb rein gewaf bener unb blanbirter föeiS wirb in 
ein unb einer falben 9)caf$ fobenbem 9cafjm mit einer aufgefaßten 
©tauge Vanille unb jmölf Set^ 3"tfer Weid) unb biet gefobt, bann in 
einer tiefen ©bale ober in einer Steig; Jftujte angeribtet, oben glatt ges 
ftriben unb mit abt Sot§ mit &udtx unb Söaffer bicflibflicfjcnb gelobter 
ß^ofolabe übergoffen unb ju £ifb gegeben. 

?luf biefelbe SBeife wirb biefer gefobte 9tei$ ftatt ber (£ljofolabe mit 
einer Orangen;, 3itronen=, Äaffees, §afetnufj;, Karamel; ober ÜJcacaronens 
(Sr£me übergoffen. 

1770. (BinMti ÄinbSmug. Bonillie simple. 

(5$ werben abt Sott) feineö gefiebteö «üle^l mit einer üttafe guter 
3Jcilb nad) unb nab fein abgerührt, mit abt 2otlj geflogenem %udcv ge; 
wür$t unb unter immerwäfyrcnbem Stühren über bem SÖinbofcn aufgefobt, 
bann auf einen $>rctfujj über $ot)lenfcuer geftcHt unb eine feiertet ©tunbe 
langfam gefobt. (5ö wirb in einer flaben ©bäte angeribtet, mit feinen 
eigenen Dcamcln belegt unb mit.Bucfer beftäubt Ijeife $u £ifb gegeben. 

1771. (SbrnattferlsaWuS. Bonillie k la creme. 

3ttan bereitet einen Heller ooll ©bmanfertn, biefe bei bem . 
©bmanfert;^ubbing im oor^erge^enben 3lbfdmitt genau angegeben finb unb '? 
ftellt fte an eineiig warmen Ort. (Sine ©tunbe fcor bem Slnrtbten werben 
$wölf Sott) feine« gefiebteö $J?efjt mit ein unb einer falben üflafe füjjem 
guten 9tabm nab ««b nab fl u t »errüljrt, nobmatä burbgcfeil)t, mit 
einem falben $funb Bucfcr unb etwa« Wenig ©atg auf bem Söinbofen, 
biö e« tobt, ununterbroben gerührt unb bann auf glüijenber 2lfbe eine 
^albe ©tunbe fe^r langfam gefobt. SNab biefer 3*it wirb ber Wflctys 
gefbmaef oergangen fein; bann wirb baö 9Jcu$ mit einem faleen £efler 
'toll ©blagra^m genau oerrüljrt, in eine tiefe ü)celjtfpeife:©bale gegoffen, 
oben ganj mit ben ©bmanferln befteeft, leibt mit 3"cfer beftäubt unb 
fcgletb ju Stifb gegeben. 
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1772. Sole*. Salep. 

SDiefeä in einem mehligen 33efianbtheil oorfemmenbe ihtchenprobuft ift 
BefonberS in ©riechentanb unb ber £iTrfei feljr geartet unb baö SSelf ge; 
niefet e<3 ^äuftg jum ftrühftücf, meiuenb, bafc baffelbe alle Greifte weefe unb 
bie ©ehfraft fc^arfe. $em fei iebo<h wie ihm wolle, fo ift er bodj be* 
fonberä franten, f<hwä<hlichen ^erfonen als eine namhafte, leicht oerbauliche 
©peife gu empfehlen. CSr wächfr auf bem Deckgebirge um 33ruffa, bem 
Ol^mpoS, Sltnegal, ©idt)an, bem 5lrarat in Alflen unb auf ben 2llpen ber 
Herzegowina. Vermöge feiner etgcnfchaftlichcn ©eftanbt^eile üBerfteigt ber 
©alep Beim lochen weljl acht Biö jclm ü)tal fein SSolumen tut rohen 3u= 
ftanbe, nje^atb man Beim (Sinteren feljr oorftchtig fein mufj. 

1773. <5altpmu&. Bouillie de salep. * 

SDtan läfet eine SJcajj gute Wlity ober nach Umftänben iHa^m mit etwas 
3immt ober S3anitte unb einem viertel $funb 3u<fo auffodt)en unb wieber 
erfalten. ÜJcit biefem werben acf>t Sott) <Ba(c^ in genaue 33erBinbung gebraut 
unb bann über bem $euer, &j ö m t, cr @ a ( c p aerbieft, abgerührt, ^ft 
bicS erreicht, fo wirb nach ©efe^maef no<h ber nötige geftofjene 3uctet/ etwas 
wenig frifdt>e Butter unb ein Börnchen <Sal3 ba$u getrau unb nach fünf 
Minuten beSÄochenS, imftaUe er $u bief wäre, mit bem nötigen focheu; 
ben föafym $u einer Breiigen ©ubftan$ oerbftunt unb fofort angerichtet. 

1774. @u(eto auf türfifdje «ri. Chunssoz salep. 

ÜRan fefct eine SDcaji SBaffer mit einem falben Sßfunb §onig aufs 
$euer, fc^aumt e$, wenn e$ ^u fochen anfängt, aB, rührt bann je^n 2oth 
©ale» mit etwa«? fattem SBaffer fein ab unb rüf)rt benfelben unter immer* 
währenbem ©plagen $u bem focfyenben ^ouigwaffer. ©oBalb baS SDcuS 
anfängt aufjuwallen, wirb e$ nochmals abgeräumt unb fogleidj angerichtet. 

1775. SürüfnjeS WeiSmuS. Bonillie ä la Türe. 

<5S werben jwölf Sotfj SieiSmehl mit falter miä) fein abgerührt, 
bann eine 9ttafe fochenbe ÜJcilch nach unb nad) baruntergerü^rt unb über 
Äo^lenfeuer ju einem beliehen ÜJhiS gefocht. SDaffelbe wirb falt gerührt, 
mit j Wölf Soth 3«^r, ju ©tyrufe gefönt, nach unb nach Oerbünut, falt 
in eine ©chale gegoffen unb fo ju £ifch gegeben. 

1776. Kübeln in ber äRUd) mit ÄreBslutter. Nonilles an lait 

an benrre d'ecrevisses. 

2ftan Bereitet oon gwanjig frönen ^reBfen unb einem h^lBcn Sßfunb 
Söutter eine fc^önc ho<hrott)c $reBsButtcr, Welche in falte« SSaffer gc^refet 
wirb. 5)ie (Schalen ber ÄreBfe werben mit einer üflafj SJlilch aufgefocht, 
btefe burchgefeiht, bann noch eine Sftajj fochenber föahm baju gegoffen, mit 
einem ©tuet £reB$Butter, einem h^en 5pfunb %udtx unb einem Äörnchcn 
vSalg aufgefocht unb bie Rubeln eingefäet. 3m UeBrigen werben fte wie 
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bie Rubeln in ber Sütildj tooHenbet, nur bafj bie Ranitic WegBleiBt; aud£> 
Hinten fie in einer Steigfrufte angeri<§tet Serben. 

1777. Neig in btr »Wäj naa) norbbeutfejer *rt. Riz au lait 

ä la marmelade de pommes. 

ÜRan Bereitet »on a$t$el)n 38or«borfer Steffeln mit einem falben 
$funb 3"rfcr eine etwa« biefe 9(e)>felmarmetabe, welche man tyeifc in eine 
flache <5<fyale giefjt, glatt ftrei<$t unb mit einem biertel ^3funb 9iei«, ben 
man in 3«* cr; ^ a ^ m un B etwa$ SSaniHe wei(§ unb bidflidj gcfoct)t Ijat, 
befyutfam überbedft, glatt frreic^t unb mit fet§« 8otQ jerbrüdften füjjen 
9flacaronen betreut $u Xif<$ gibt. 

1778. »ubeln anf Siener «et. Nouilles ä la Vieiroaise. 

©« »erben oon fünf (Sibottern mit bem nötigen Wlefy mittelfeine 
tange Rubeln gemalt, biefe li<$tgelB au« bem <5(§malj geBacfen unb jum 
Entfetten auf ein £u(fy gelegt, ferner wirb bon ac^t Sotty ÜJtefyl, einer 
SKafj füfcem 9ialmt, $wb'lf Sot^ %udtx unb ettoa« Vanille ein bünne« 
,S?tnb«mu« bereitet, biefe« gut au«gefod()t, bann ber britte £ljeil in eine 
mit ©utter bejrrtd^ene ©ilBer; ober Sßorjeflanfcfyale gefüllt, ein £ljeil ber 
Rubeln barüber geftreut, biefe mit 3 ut * cr ftarf Befiä'uBt, barüber fömmt 
wteber 2Jiu«, bann Rubeln mit Qudtv BcftauBt unb julefct Wirb nochmals 
SJht« barüber gegoffen. Ueber ba« ©anje werben nun einige (Sfjlöffel 
t?otl frifäje SButter gegoffen, bie (JafferoHe in ben Ofen gejtetlt unb fo 
lange gebadfen, Bi« ba« 2ftu« li^tbraune ftarBe genommen §at; fobann 
wirb Bucfer barüber geftaubt, no<$ einige Rubeln barüber geftreut unb 
lur £afel gegeben. 

1779. öabencr Dorfen. Noqnes ä la Bade. 

(Sin $alBe« $funb fe$r frifd^e, bon füjjem Diafym aufgerührte ©utter 
wirb eine" fyalbe ©tunbe lang flaumig gerührt, ba« ®elbe oon jwölf (Siern 
aBwcd)felnb, jebe«mal ein <Si mit einem falben (Eßlöffel tooÜ feinem gefieBten 
9)lcf)l, untergentyrt, eine ÜKefferftifee fcoll <3al$ unb aulefct ber ©dfjnee r>on 
ad^t (Siern untergemengt, fo bafe man eine fe^r $arte feine üttaffe erhalt. 
(Sine IjalBe ©tunbe tor bem 2lnri<$ten läjjt man eine 9ftctfj gute Sftila) 
ober Sftatym in einer flauen Gtafferolle mit a<$t Sotlj 3"^r unb fcier Sotl) 
S3utter auffo<$en, ftellt biefelBe auf einem 3)reifufc üBer Äofylenfeuer, legt 
bie Dorfen, eine neben ber anbern, mit einem (Sfjlöffel ein, gibt ben 2)edfet 
mit ©lutlj Belegt barauf unb läfjt fo bie 9cocfen unten unb oben licfytBraun 
ftarBe nehmen. 33eim 9lnricf)tcn werben fie mit bem ©d^Sufeld^en au«ges 
ftod^en, ergaben in eine 2Jcefylffcet«fd)ale gelegt, mit etwa« S3anitfe;3«cfer 
BeftauBt unb mit einer 93aniKes9ial)m;(5auce, wie fie im 9lBfdfjnitt Bei ben 
warmen Tübbing« Befd^rieBen ift, ju £ifdj gegeBen. 

1780. ©utternotfen in ber SRildj. Noqnes an beurre ä la creme. 

®iefe 2Jcaffe Befielt au« einem §alBen g3funb Söutter, jwölf Siern, 
ge^n 2ot^ SDle^l, einem ßörnd&en ©als unb »ier Sotfy %udtx. $)ie ©utter 



Digitized by Google 



766 74. Bbfömtt. 12. Bbt^ethmg. 93on ben Mchfaeifen 



Wirb flaumig abgetrieben, jebeämal ein (§i unb ein (Sjjlöffel ooll üttehl bagu 
gerührt unb fo fortgefahren, biö baö Sttehl unb bie (Sier eingerührt ftnb; 
gulefct fommt ba« ©alg unb ber 3«<fo. »erben wie bie torhergehenben 
ooÜenbet, angerichtet unb mit einer bünnen dtci^m- (Sauce gu£if<h gegeben. 

1781. Sdjmanfcrlstfmnc. 

9l<ht Soth füjje SDcacaroncn, a<$t Seth Söiöqutt unb acht Soth 3utfer 
»erben, na^bem 9Weö fein gefiofjen, gufammen in einer (Safferolle mit 
geljn (Sibottern gerührt, bann mit einer halben SJcafj füfjem 9cahm, in bem 
man ein ©tüdchen SSaniHe ausgefegt, gethan unb über J^e^Cenfeuer, bei 
beftänbigem führen, gu einem Greme abgerührt, melden man burchpaffirt 
unb au bain-marie warm fteTlt. 33eim einrichten wirb eine Sage gerollte 
(Schmanferln eingelegt, barüber ßr&ne gegoffen, hierauf wieber ©chmanfcrln 
gelegt, julc^t (Sreme mit ©chmanferln überlegt unb mit 3"tfer beftaubt 
gu £ifch gegeben. 

1782. ßagnoden. Noques an parmesan. 

(Sin Sßfunb feine« bur<hgefiebteö SDlehl, gwei Soth Sudtx, etwas 3U 
tronenfaft, adt)t ©ibottcr, eine 2Keffcrfrifce ooU (Saig unb brei Öuart 9? ahm 
werben, nachbem baS 9flchl mit bem SKahm gut abgerührt, bie (Sicr, 
3ucfcr, Bitronenfaft, (Saig unb ber OJeft dlafym bagu gegoffen werben, 
über Äohlenfcuer gu einer biefen Sftaffc gefönt, (Sobann wirb eine Plät 
ä sautö ftarf mit 33utter ausgewichen, bie SJiaffe hiueingegoffen, glatt ge; 
ftrid^en unb falt geftcllt. Söenn nun biefetbe recht falt geworben ift, wirb 
ftc'in grofce SSürfel gefd^nitten unb baten eine Sage in eine mit SButter 
ausgewichene tiefe (Schale gelegt, meldte bidC mit geriebenem ^Sarmefan^ 
ßäfe überftreut wirb. SDarüber fömmt nun eine gweite Sage, Welche 
lieber mit ßSä überftreut wirb. Oben barauf wirb gerlaffene SÖutter 
gegoffen unb bie (Schale auf (Saig in ein fcortenbled) geftellt unb fo 
langfam li<htgelb geaefen. 

v 1783. ©rteSnoden in ber SRüdj. Noques de semoule gratinees. 

Sftan focht in einer üftafj guter Sflilch acht Soth 3"^, cm (Stütfchcn 
3immt unb etwas Wenig (Saig auf, läfjt unter beftänbigem führen gwangig 
Seth guten ©rieS einlaufen unb rührt benfelben auf bem Seuer fort, bis 
er gang bief geworben unb abgelocht ift. ©crfelbc wirb nun in eine 
(Sdjüffet gethan unb mit fcdje Soth ©tttter, eicr gangen unb bem Öelben 
oon acht Giern gut abgerührt, hierauf lägt man eine Sftafj fügen Üiahm 
mit acht Soth 3"&r unb acht Soth 23utter in einer fehr flachen (Safferotle 
auffochen, legt mit einem (Sfclöffel bie Sooden, eine neben ber anbern, 
hinein, ftetlt bie (£afferelle auf einem £)reifufj über Äohlenfeuer, bedt bie 
Sooden gut gu, gibt etwas ©luth auf ben SDcdel unb läjjt fic fo licht« 
braun gratiniren. SBeim einrichten werben fic mit einem (Schaufelten 
auSgeftochen, in eine flache üJlchl||?eifenfchale gelegt unb mit einer SSaniÜcs 
9iahm;©auce ober 3immtj (Sauce fftehe ben eorhergehenben $lbfd)rtitt) recht 
warm gu £tfch gegeben. 
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1784. ©ricsnotfcn mit Gfjof olabc. Noques de semonle an chocolat. 

2)iefe »erben gan$ tote bie fcort)erget)enben bereitet , nur bafc fle, 
wenn jie angerichtet ftnb, mit gerieBener (Sljof otabe üBerf&et werben. (Sine 
9iat)m5(öauce mit £l)ofolabc Wirb ertra Betgegeben. 

1785. @al)But§ev Dorfen. Noques de Salzbonrg. 

9Jtan Idjjt in einer (Jafferolle eine IjalBe SUtajj gute 9ttilci) mit fedjS 
Sott) fet)r guter 33utter, oier 2otl) Qudtx unb einem ©tütfdjen SSaniHe einige 
Minuten fodt)en ; nimmt fobann bie SSaniHe t)erauS unb rül)rt fegtet^ ein 
IjalBeS $funb feinjteS gcfieBteS 2Jler>t fdjncll tjinein, WeldjeS man auf ßot)len= 
feuer fo lange fortrüt)rt, Bis fid) ber Steig oom Söffcl unb ber (SafferoUe 
loft unb BerfelBe ein jarteS feines 2tnfet)en l)at. tiefer wirb herauf in 
eine anbere Gtafferolle gett)an unb wenn er t)alB ausgefüllt ift, Werben brei 
ganje <5ier unb fedjS (Sibotter nadt) unb nad) bagu gerührt unb gugebeeft 
falt gcftcUt. Unterbcffen Wirb ein £ellcr »oll (Sdjmanferln bereitet (fiet)e 
oort)ergeljenbcn 5lBfdjnitt, (Sdjmanferl; Tübbing), weldje man an einen 
warmen Ort jtellt, bamit fic croquant BleiBen. (Sine IjalBe ©tunbe oor 
bem Slnrid^en läfjt man ein unb eine IjalBe üttaj? föatjm mit jwölf Sott) 
3ucfer unb einem aufgefdyiifcten ©tangdjen SBaniHe auffodjcn, füllt oon 
bem steige eine bleierne <3prifee, an ber oorne ein Bleiernes Sftöfyrdjen 
eingefteeft ift, unb ffyteibet ben £eig oom 9töt}rdjen, wa^renb beS (Sin; 
brücfenS in bie ftebenbe SÜiitd), in ftngerbicfe ©tücfdjen ab. Söenn nun 
ber £eig auf biefe Söeife fo eingebräeft ift, läfjt man bie Dorfen langfam 
auffodjen, legirt fte bann mit einer £iaifon oon fünf (Siern unb ridjtet 
fte mit ben <S(i)manferln in einer Sfleljlffceifenfdjale an. 

1786. fltaljmnotfcn in ber OTilrt). Noqnes k la bächamel. 

Bwölf Sott) feine«? SDceljl wirb mit einer 9Kafj f altem Sftafnn, einem 
ßbrncfyen ©alj, oier £ott) Butter unb ad)t Sott) geflogenem 3"cfo auf 
bem treuer abgerührt unb über £ot)lenfeuer gu einem bieten SftuS gut 
auSgefodjt. 2)iefeS wirb fobann in eine irbene ©djüffel gettjan unb mit 
gwölf (Sibottem falt unb fdjaumig gerührt, hierauf wirb eine Blecherne 
Ouarr6e;$orm mit gcflarter frifdjer S3utter auSgeftridjen , am ©oben mit 
Rapier aufgelegt, biefeS wieber mit SButter Befrridt)en, bie üftaffe einge; 
goffen unb im fünfte langfam gefotten. Söenn nun biefelbe burdt) unb 
burd) geftoeft ift, wirb bie %orm ausgehoben, über einen Sogen Rapier 
auf ein £ortenBled& geftürjt unb an einen falten Ort geftellt. 2)ie 2Kaffe 
wirb fobann in beliebige eefige ober runb ausgeflogene SRocfen gett)eilt, 
fobann in ein fladjeS, mit 33utter ausgetriebenes ®efd)irr, mit Bucfer 
BeftauBt, gefefct, etwas fodjenbe Sftildj barüber gegoffen, gugebceft, unb fo 
langfam auf ^ofytenfeuer, Bis bie Sftocfen auf gwei ©eiten fc^öne lictytgelBe 
$rüftct)en t)aBen, gerottet, ©ie werben mit bem ©djäufeldjen auSgct)oBcn, 
erl)aBen in eine ©dt)ate angerichtet unb mit einer 33aniu'e;9taljm;CSauce 
rcd)t warm gu Xifdt) gegeben. 
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1787. SBicncr 3HiId)fcf)cberl. 

(Sin Ijalbeö $funb fcf^r frifdje SButter toirb eine fyalbe ©tunbe gerührt, 
fobann »erben fe<$« ganje <5tcr, t>tcr £otlj 3"cfer unb acfyt Sotf) fein ge= 
ftcbteö 9)tel)l untermengt, bie 3flaffe in eine mit ©utter auögejtri$enc 
©türj^orm btö jur Hälfte gefüllt unb in einem mittelljeifeen Söacfofcu 
langfam fertig gebarten. 9)tan nimmt hierauf baä (scfyebcrl au« bem 
Ofen, fticfyt mit einem Keinen üfteffer mehrere Ceffnungen hinein unb füllt 
ein Öuart falte ÜJtildj bar auf. s 3kdj einiger %tit, wenn bie 5)tild) eiiu 
gebrungen tft, toirb baö 5luffüHen mit ebenfo oicl toarmer, mit 33aniUe 
unb j&uäcv angenelnn gefügter SDiildj toieberfyolt unb biejenige, bie ntd)t 
mcljr einbringt, toirb abgefeilt, ©eint Hnridjten toirb baö <Sd>eberI in 
eine ©djale gcftürjt, etwa« fyeifje SBaniUe^iildj barunter gegeffen unb fo 
ju £i[d) gegeben. 

1788. Berliner SRe$lfoeife. 

9flan bereitet Ijtcrju bcnfclben 23ranbteig, tote gu bcn @al$burgcr 
Joelen, nur mit bem Unterfcfyicbc, bajj baö ©clbe r>on fcier Giern unb 
ein ganjeö (St meljr ba$u fömmt. tiefer £eig toirb au<f> ebenfo in bie 
fodjenbe SRilcfy gebrüeft unb bann auf tfoljlenfcuer langfam* eingefodjt. 
Untcrbcffen toerben fünf ©tücf bünnc Omeletten gebaefen, biefe auf eine 
©eroiette ausgebreitet unb mit ben unterbeffen falt getoerbenen Sftocfcn 
gefüllt, jufammengefc^tagen unb nebeneinanber in eine flache @<§ale gelegt. 
SDtc Omeletten toerben fobann mit einem bünnen tfutbSmuä überftricfyen, 
bann mit geflogenen füfeett 9Jiacaronen beftreut, mit %udtx beftäubt unb 
mit einem glü^enben SSogelfpic&djen leicht aufgebrannt. (Sine ©tunbe 
fc.or bem 2lnricfytcn toirb bie ©Rüffel in einen toarmen Ofen langfam, 
Bis bie Sftocfen toieber recfyt toarin geworben ftnb, geftcHt, unb fo recfyt 
toarm ju £ifdj gegeben. 

1789. KuSgebünflete ober abgetrodnefe Rubeln. Nouilles gratin&s. 

2ttan gibt bret feiertet Sßfunb feine« ÜRe^l auf ein SBacfbrett, madjt 
in ber üttitte eine ©rube, fcfylägt wer ganje (Sier tyinetn, tljut ettoa$(Sal$ 
baran unb ma<§t ben £eig mit ettoa« lantoarmer Wild) unb frier SotjJ 
SButter $u einem ftubetteig an. Söenn biefer eine viertel ©tunbe geruht 
Ijat, toirb er in oier Steile geteilt, biefe auSgetoalgt, unb toenn bieftlecfen 
troefen getoorben ftnb, toerben barauS ©pagats^ubeln gefdjnitten unb guge; 
beeft bei ©eite gefiellt. (Sine ©tunbe fcor bem 9lnricfyten läfot man in einer 
flachen (Safferolle ein oiertel ^ßfunb frifcfye ©utter Ijeijj toerben, gtejjt eine 
äftafc Ijeijje -äftildj baju unb ftcllt bie feafferotle auf einem £>reifujj über 
Äofylenfeuer. SÖenn nun bie Sflildj ftebet, fo gibt man ein ©tücf 3 U£ * cr 
bagu unb ftreut fobann bie Rubeln bei immertoaljrenbem Umrühren ein. 
©ie toerben bann Ijatb jugebeeft unb langfam unter öfterm Umrühren bief 
eingelöst, 3ft bteS erreicht unb fyaben bie Rubeln am 33oben lic^tbraune 
Hameln, fo toerben fte mit bem @dj8ufelc$en umgetoenbet unb, gan$ juge^ 
beeft, fort gebünftet, toobei man fte aber öfter« umbreljen mu§. ©inb nun 
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bic Rubeln oon allen Seiten glctd) gelbbraun geröftct, fo Werben fic er; 
Ijaben in eine fladje 3)tc^tfpctfcnfd^alc angerichtet, mit &udcx befiaubt nnb 
mit einem (Sompote »on 9lcpfeln, Bmetfchfen, jßixntn k. $u £ifd) gegeben. 

1790. 2>ufatennubeln mit RttMütttt. 

93on oierunbawanjig Ärebfcn bereitet man mit einem falben $funb 
frifd^er Sntter eine fc^öne hedjrottye Ärebäbutter, bic man burdj eine 
©eroiette in tatteö Söaffer preßt. $ie geftofjenen ßrebfe aber derben 
wieber in bie (JafferoHe gettyan, mit jtoct 2)caß Wild) übcrgojfcn, eine 
tnertcl ©tunbe gefönt, bann gefeilt unb bei (Seite geftellt. ©obann gibt 
man in eine irbene ©djüffel ein Sßfunb feinet JtonigSmeljt, madjt mit bem 
Söffet in ber 2ttitte eine Vertiefung, gibt oier (jfjlöffel ooll guter §efe 
hinein unb rührt mit einem falben Quart lauwarmer ÄrebSmild) ein 
tei^teö dampfet an, überfäet biefeö mit Üftcljl, unb fteUt eö jum 2luf; 
gehen an einen mannen Ort. 3ft biefeS nun aufgegangen, fo gibt man 
etwas @al$, oier 2oth tfrebSbutter, jtvet Soth £ucfer unb baö ©elbe oon 
oier (Siern bagu, rührt bieS jufammen mit etwas lauer Mdj ju einem 
£eig an, melden man mit bem ^oljlöffel fo lange abfragt, bis fidj bcr= 
fclbe 00m Soffel löft. SDiefer £eig wirb fobann wieber mit 2Jfcf)t beftäubt 
unb jum Aufgehen warm geftellt. §ierauf wirb ein Söacfbrctt mit SDcehl 
beftäubt, ber Xeig au$ ber ©c^üjfel barauf gettyan unb fingerbief au$s 
gerollt ; fobann »erben mit einem 2lu$fkc§er bufatengrofce Rubeln auö; 
geflogen, worauf fie, eine neben ber anbern, in ein am iöoben meffers 
rücfenbicf mit ÄrcbSbutter auögefirtcheneS unb mitBucfer beftreutcä ©ef<hirr 
ganj ooll eingelegt werben. 2Kan bedft fie $u unb ftellt fie 3um ©e^en 
an einen warmen Ort. ©inb bie Rubeln nun gehörig gegangen, fo wirb 
eine .fyalbe Söcajj fiebenbe ^rebömtlch barüber gegojfen, ba$ (SJefdjirr fdjnett 
jugebeeft, über ben $ecfel Pohlen gelegt, unb fo über einem gleichmäßigen 
tfotylenfeuer ungefähr ge$n bis swölf ÜRimitcn, bis bie Wliiä) oerbampft 
unb bie Rubeln fd^öne lid^tbraune tfrüftdjen haben, cingefcdjt, weld)eS man 
an bem auS bem ©efdjirr geljenben Stampfe genau riecht, waS jebod) 
einige Uebung oerlangt. 5lufgebecft feil feine $>ampfnubel werben, fo lange 
fie in ber 9tttld) fod)t, benn ber auSftromenbc $)ampf würbe oerurfadjen, 
baß fie augenblicflid) gufammenfifcen unb bann als gänzlich mißraten ju 
betrachten finb. §aben nun biefe fa^öne Ärüftdjen erhalten, fo werben fie 
einige ÜJlinuten Oom $cuer auf bie (Seite geftellt unb bann erft ber $)ecfel 
abgenommen, (Sie Werben hierauf mit bem eifernen ©dfyaufclcfyen herauSges 
ftodjcn, ergaben in eine flache ^3or$etlan|d)alc angcrid;tet, etwa« gefügte 
Ärebömild^ barüber gegoffen unb mit einer ÄrebSfauce ju STifc^ gegeben. 
S)ie ßrcb$fdjweifd)cn fönnen ^u einer anbeten ©peife oerwenbet werben. 

1791. ©emö^nU^e Sampfnubcln. 

©in unb ein ^albe« Sßfunb feine« troefencö 9Jle^l wirb mit oier 
fiot^ ©utter, etwa« ©als, 3»« löffeln ooU 3"cfer, fünf ©felöffcln 00U 
guter J^cfc, einer falben 9Jia§ lauwarmer 9Jiilc^ ncbjt oier (Sibottern 51t 

49 
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einem feinen, ct»a$ feften Steig aBgefcfylagen, biefer bann mit SDcefyl Bc* 
ftauBt unb gugebeeft an einen »armen Ort gefielt*. SBemt nun berfelBe 
nochmals fo ^od) aufgegangen ift, »erben ton bemfelBen mit einem 33leä); 
loffel Rubeln in ber ©röfce eineä (5ie$ aBgeftocf)en, biefe runb gcbreljt, 
auf ein 23rett über ein mit 9)cefjl BeftauBteö £uc§ gelegt unb mit bems 
felben Bebeeft, »ieber gum 5lufgeljen »arm gefteUt. ©inb nun bie Rubeln 
»ieber gegangen, fo giefjt man in ein £>ampfnubels©efcf>irr eine IjalBe 
SDcajj tyetfje SDcilcfy, fteUt baö ©efdjirr über Äofylenfeuer, gibt noety ein oiertcl 
Sßfunb Söutter unb oier Sott; &\idcx hinein unb »enn bic SDcitd) gu fieben 
anfängt, »erben bie Rubeln eingelegt, glcid) jugebeeft, glül)cnbe ^ofylen 
auf ben $)ccfcl getrau unb bie Rubeln fcfmeH »ieber gum ©ieben gebraut. 
3öenn nun biefelben anfangen fur$ ju »erben, baö Reifet, »enn bie ÜJlild^ 
eingefügt ift unb bie Rubeln ftarbe $u nehmen anfangen, »aö man 
rieben unb Ijören !ann, otyne ben 2)ecfel »egjunefynen, fo »irb baS untere 
ßotylenfeuer et»a$ auögefcfyürt, bamit bie Rubeln langfam Trufte nehmen 
tonnen. (Sie »erben »ie bie oorfyergefyenben angerichtet unb mit einer 
Sknitlesföaljm^auce ju Stifety gegeben. 

1792. ttaljmflrubfl auf ÄBienerstltt. 

®er ©trubelteig »irb auf folgenbe Sßeife guBereitct: 9Jcan fprubett 
ein Ouart lau»arme$ Söaffer mit einem gangen ($i, et»a$ ©alg unb oier 
fcotlj fflutter gut aB, giBt ree^t troefeneö gefieBte« SJceljl auf ein ©acfBrett, 
giefet baö Söaffer nad) unb na<$ baju unb mac^t baOon einen leisten 
troefenen Steig, ben man fo fein abarbeitet, Bie er ftd) gießen lafct unb 
SBlafen ma$t. ©obann »irb er mit einer er»ärmten ©cpffel jugebeeft 
unb eine §alBe ©tunbe gur 9iulje geftetlt, hierauf in g»et Steile gc: 
fc^nitten, mefferrücfenbicf aufgerollt, auf einen freifte^enben £ifdj üBer ein 
reine« £udj gelegt unb gang fein auSgegogen, fo g»ar, bafe man Sittel 
genau burdjfie^t. $>iefer Stubelteig »irb hierauf mit warmer ©utter üBer= 
(trieben, üBer biefe guter fauerer SRaljm mefferrücfenbicf geftri<$en, mit fein 
gerieBenem, gerotteten ©rote Befaet, mit gut gereinigten Keinen unb großen 
Gorintyen üBerftreut, geguef ert unb ber Strubel, inbem man bie eine <Seite 
beö £u$c$ in bic Jpd^c §eBt, üBer fid& aBlaufenb gufammengeroüt ; eBenfo 
»irb mit bem g»eiten »erfahren, <5ö »irb ein flache« ©eföirr mitSutter 
au«gefiridjen, ber ©trubel fdjnedenartig eingelegt, mit 3ucfer ü&erftreut, 
mit fiebenber 2Ktldj üBergoffen, gugebeeft unb auf tfofytenfeuer, ober Beffer 
no<§ in einem mtttetyeifjen ©aefofen langfam eingebt, fo g»ar, baß ber 
(Strubel unten eine fööne lid&tBraune ftarbe Ijat. SDerfetbe »irb nun in 
eine $PorgeHanfc§ale angerichtet unb et»a$ Reißer 9*ta^m, mit Sucfer unter* 
mengt, barunter gegoffen. 

1793. Orangenfhrubfl. 

ÜJcan Bacft auf Beiben ©eiten fed)S Bi6 ad&t <5tücf $annequet$ unb 
Breitet fte üBer einer ©eroiette au*, hierauf »erben fünf ßoc^löffel oott 
2Ke$t mit einem »iertel $funb 3"cfer, et»a« ©alg neBft bem nötigen 
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9iahm fein abgerührt, fobann tt)irb ba« (Selbe feon jc^n (Siern, ba« auf 
£udfer abgeriebene ©elbe t>on gwei Orangen baju gethan, mit einer falben 
9flafj dlafym über bem fteuer $u einem jbiefen 9Jht« abgerührt, Welche« 
fobann in eine irbene ©djüflel gegoffen unb mit einem feiertet $funb 
frifdjer Söutter nebft nodj fech« (Stbottern eine3«t lang gut gerührt wirb, 
hierauf wirb ber feftgefchlagene ©äjnee feon fech« (Stern, nebft gwölf £ott) 
türfifdjen 9ioftnen unter bie iERaffe gerührt unb mit berfelben bie Cannes 
quet« gefußt, biefe einmal gufammengeroltt, in eine mit ©utter au«ge* 
ftrichene flache (Safferofle eingelegt, mit 3"cfer beftreut, etwa« 9tahm barüber 
gegoffen unb in einem mittelljeifjen Ofen tangfam gebaefen. (Sie werben 
beim einrichten mit bem ©äjctufeldjen in ©tücfen au«gejto<hen, ergaben in 
eine 9Jtefylffeei|"e:<Sä)ale gelegt unb mit einer 9ßafym;<Sauce mit Orangens 
genta) ju £ifch gegeben. 

1794. HtpWxuM. 

ein $funb ©utter wirb mit bem (Selben feon jehn (Sient 

flaumig gerührt, mit acht Soth geriebenem Sßeifebrot, ad)t £ott) 3"<fo, 
einem Teelöffel feoK3immt, einer feiertet 2ttajj fauerem SKahm, nebft adjt 
©tücf feinblätterig gefd^nittenen Sor«borfer 3tefefetn untermengt unb bamit 
fech« bi« ad>t <5tM feine Sßannequet« gefüllt , welche gufammengerotlt in 
ein mit SButter ausgestrichene« flache« ©efd}irr gelegt werben. Sine tyalbe 
©tunbe feor bem einrichten wirb eine fyalbe 2ftafj fodjenber 9RaIjm barüber 
gegoffen, ba« ©efd)irr jugebeeft unb ber ©trubel über Äoljlenfeuer tangfam 
fur$ gefocht. $)erfetbe wirb wie ber feorljergeljenbe angerichtet, mit3"cfer 
beftaubt unb recht warm $u £if<h gegeben. 

1795. ttetßftrubel. 

(Sin ^albe« $funb 9iei« wirb rein gewaföen unb mit einer 2Kafe 
füfjem dtafym, einem ©tücf 3ucfer, einem (Stücfchen 3immt, nebft einem 
Börnchen ©atj weich unb bidf gefegt, ©obann wirb ein feiertet Sßfunb 
frifd)e iButter mit bem (Selben feon acht (Siern flaumig gerührt, biefe mit 
bem unterbefj falt geworbenen 9iei« nebft adt)t fiotr) flehten unb ad)t Sott) 
türfifcfyen ^ofinen untermengt, mit bem auf 3ucfer abgeriebenen (Selben 
einer Orange im (Sefchmacf gehoben unb gulefct ber fefigefdt)lagene @dc)nec 
feon fech« dient barunter gerührt, hierauf werben fech« bt« ad)t ©tücf 
^annequet« auf ein £u<h auegebreitet, bie TOafJc hineingefüllt, aufammens 
gefdjlagen, wie bie feort)ergehenben eingerichtet, mit einem Quart Otafmt 
furg gefocht unb ebenfo angerichtet. 

1796. fchoWabcffrubel. 

3wßlf Sott) (Shofotabe werben mit einem Quart [üfeem dtofym über 
^ohleufeuer genau feerriihrt, ad)t Soth 9tei«mehl baju geröhrt, biefe« mit 
bem nötigen 9iahm, £>udtx unb einem ©tücfchen ©utter gu einem bieten 
<5hofolabe;9)iu« gefocht, welche« burch ein (Sieb feaffirt unb in eine irbene 
©chüffet mit $wölf ©ib Ottern gerührt wirb. Unterbeffen wirb ber@chnee 

49* 
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ven ad)t ©ern fcft gcfdjlagen unD m *t greSCf Sotlj türtifdjen 9<ofincn tangfam 
unter bie Ütf äffe gelegen, ©iefelbe nnrb nun tvie bic anbcrn in ^annequetö 
ßcffitlt, bicfc febann in eine mit Stattet ausgetriebene flache (£afferoflc 
QctcQt, ein Quart fiebenber flfatnn barüber gegeffen, langfam auf Äo^lens 
feuer eingeteert, nne bic vorljergeljenben angerichtet, hierauf mit einer Ober= 
taffe voll gefügtem Ijeifeen Wa$m übergoffen unb ju £ifd) gegeben. 

1797. fllubclfutfjcn im Ofen gebarten. Gateau de nouilles an four. 

werben ton jtvei ganjen unb toter ©ibottern binbfabenbiefe Rubeln 
gemacht, n?cldt)c in ein unb einer falben Ü)caj$ guter ftebeuber Üftild) oberSRaljm, 
mit einem viertel $funb Bucfer cingeftreut, unb auf Äotylenfcucr langfam 
bief eingeteilt »erben, $)icfe fluttet mau hierauf in eine irbene ©djüffel 
unb rüfjrt biefelben mit adjt ^otlj> frifetyer Sutter, einem viertel $funb 
geflogenem £ucfcr, etmaS abgeriebenem Orangen; eber 3itroncngclb, einem 
5?ernd)en @alj unb bem ©clben von feä)$cl)n Orient eine viertel ©tunbe 
lang. Unterbeffcn n>irb bafl Söeijje von ad)t (Siern 3U einem feften ©djnee 
gefd)tagen unb biefer mit ad)t 2ot$ gut gereinigten (Serintfyen unb ebenfo 
viel türfifcfycn ^eflnen (angfam unter bie Diubelmaffc gerührt. Jpierauf 
wirb eine vaffenbe ©türj;(Saffcretle mcfferrücfcnbicf mit flarer frifetycr 
S3uttcr attSgefrridjen, mit feingeriebenem SRunbbrete auägefäet unb bie 
SJiaffe bis anf fingerbief vom Dianbe eingefüllt. (£ine ©tunbe vor bem 
5lnrid)ten wirb ber #ud)en in einem mäfeig Ijeifjen Ofen gebacten, bann 
in eine flact)c äftetyliveifenfdjatc geftürjt, nadj einigen üflinuten bie^erm ab« 
gehoben, ber Jfrtdjen gut mit 3«<*er beftaubt unb mit einer tyeijjen .^imbecr; 
(Sauce ju Zi}$ gegeben. 

1798. SRcisfiirfjcn im Ofen gclmtfcn. Gateau de ris an fonr. 

£rci viertel ^3funb fdjöncr 9ieiö tvirb mehrmals mit lauwarmem 
Söaffcr gctvafdjen, in ein unb eine Ijalbe ü)caf? mit einem viertel ^ßfunb 
Bucfer gefügte ftebcnbe 9Jtilrf) eber fflatym gcfdnlttet unb fo auf fö>t)tem 
feuer Ijalb jugebeeft (angfam weid) unb fetyr biet eingeteert. $)erfclbe wirb 
febann in eine irbene ©cfyüffcl gef epttet, mit adjt Sotty frifdjer 33uttcr, 
ebenfo viel geflogenem Bucter, einem Äömcfyen ©alj, bem auf Bucter fein 
abgeriebenen ©clben einer Orange, wie audj mit fecfoeljn (Sibottern, eine 
Ijalbe (Stunbe gut gerührt, <5obann fdjlcigt man ba« SSeijje ven ge^n 
(Siern ju einem fteifen (Schnee unb rüt)rt biefen nebft aä)t gut gereinigten 
Geringen unb ebenfo viel türfifdjen fflofiiten tangfam unter bie 9iei$maffe. 
£)iefe wirb wie bie vort;ergel)cnbc in eine mit flarer SButter gut auSgc* 
ftridjenc unb mit feinem treiben geriebenem Sörete auögefäete (Stürjferm gefüllt 
unb ein unb eine Ijatbc ©tunbe ver beut $lnricbtcn im ®actefen tangfam 
gebaefen, geftürjt unb mit einer ^ei^en 9lvrifefens<öauce ju gegeben. 

1799. «ejiffl mit 9lcU. Pommes au riz. 

©in batbeS ipfunb 9?ei« n>irb rein gewafdjen, abbland)irt unb bann 
mit fed)enbem fiifeen dlafym teeieb unb biet gcfod)t. hierauf ivirb berfelbe 
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mit adjt £oth fe^r fvifc^er ©uttcr, gwölf £oth geflogenem 3»^ cv l,n0 ccm 
auf $>udcx abgeriebeneu ©clben einer 3ttrone gut oerrührt uub gule^t mit 
oier (Sibottern auf beut Reiter normal« abgerührt. £)iefer üteiö wirb fo« 
bann in eine mit ©uttcr au«geftrid)ene, glatte Söorbure ftorm eingefüllt 
uub warm geftellt. 3" bewerfen \% bajj ber 9fct6 gut bief fein uub in 
bie ftorm cingebrürft werben mufj. Unterbeffen werben gc^n Dieinettc; 
Slcpfel, jeber in oier Zfyite gefdjnitten, rein abgefdjält unb in eine Plät 
ä saute eingerichtet, mit einem falben ^}funb 2lprifofeu;2Jiarmclabe unb 
einem ©lä'ää^en Eau de Noyaux übergoffen unb weid) bünften gclaffen. 
2)ie 9iei«s53orbure wirb nun in eine paffenbe, fladje <5d)üffel geftürgt unb 
bie $lcpfel in beren 90citte ergaben angenietet. $)er <Saft ober vielmehr 
bie SlprifofeiuSJcarmclabe wirb nodj etwa« bieffliefeenb eingelöst unb über 
bie 9lepfct gegoffen. 2)er obere 9ianb ber 33orburc wirb gierlich mit ganzen 
eingemachten 9lmarellen unb mit fleinen, au« 9lugelique gefdjnittcnen 33lütts 
djen gierlid) garnirt, fo bafj ba« ©ange eine fd;öne @d)üffel bilbet. 

1800. Wrjjfel mit Weis mcrimjucg. Pommes au riz merinques. 

©er Diciö wirb gang bem oorhergehenben gleich bereitet unb bie 
2lepfet ebenfo erhaben in ber äflitte aufgerichtet, nur mit bem Unterfd)tebe, ' 
ba& man gwifä)en bie 5lepfcl eingemachte Äirfdjen gibt. S)ann Werben 
bie 9lepfel mit einer ÜKerinque;2)caffe mefferrüdenbief überftrid^en unb bann 
über biefe mit fleinen perlen, eine an bie anbere, befprifct, ber obere 9ianb 
ber 9tei«borbure wirb mit größeren perlen befefct, fo ba{$ ba« ©ange ein 
l)übfd)e« 9lnfeben befömmt. ©affelbe wirb nun mit feinem (Staubgucfer 
beftaubt, bie <5d)üffet über ©atg auf ein 33ledj geftellt uub feljr langfam, 
bi« bie 2Jccrinque eine lidjtgelbe $arbe ^at, gebarten. (S^e man bie ©peife 
gu Xi\d) gibt, werben nodj gwifd&en ben perlen ©tiftdjen, au« recht 
grünen ^tftagien gcfdjnitten , eingefteeft unb unten ^crum eingemachte 
grüd)tc gamirt. ©ine warme 5lprifofen=©auce, mit etwa« SDcaraSquino 
im ^efdjmacf gehoben, wirb in einer ©auetere ertra beigegeben. 

1801. Stmbale toon Weis mit &afianten. Timbale de riz 

ä la Castiglione. 

SB tcrunbg wangig Soth 9Rei« werben mit füjjem 9ta|m unb einer halben 
(Stange Sßanitte weid) unb % bicf gef odt)t, bann mit gwölf Soth fcl)r frifdjer 
^Butter unb einem falben $funb geflogenem 3udfer gut verrührt, bann 
auf bem fteucr wieber bief eingetroefnet unb gulefct mit fedj« (Sibottem gu 
einer compacten ÜJiaffe abgerührt. Unterbeffen wirb eine©türgforms(5afferoIle 
gut mit frifdjer ©utter au«geftridjen, bann mit grüner Slngelique gc= 
fchmacfvoU aufgelegt unb jitle^t fingerbtef mit bem falten föci« ausgemalt, 
wobei man aber 5Cd>t haben mufj, bafe man bie (Garnitur ntd)t bcrfd)iebt. 
Senn nun bie« ausgeführt i[t, wirb ber innere 9faum mit eingemad;ten 
^aftauien, welche mit 5lprifofen;9Jcarmelabe gebunben unb mit etwa« 
93cara«quino im ©efehmaef gehoben futb, falt eingefüllt, bann mit faltem 
iHciö gebeeft unb jule^t brei oiertel «Stunben aubain-marie gefodjt. Seim 
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9lnric$ten wirb bcr $imbale au$ bem 3Baf[cr genommen, abgetroefnet, bie 
§orm in eine flctdje ©Rüffel geftür$t, naefy jefm Sftimtten btefelbe abge= 
fyoben unb nacfybem man ben ganzen 9iet6 mit einem bünnen 2le£fet:©el6e 
übergoren $at, mirb berfelbe gletd) $u £ifd} gegeben. 

1802. ©cpürjter «eis ä la Scville. Pain de riz a la Seville. 

©er 0*ei3 mirb ben oorljerge^enben gleidj juScrcttct, aber oljne (Sier 
nnb ftatt ber SSaniHe mit ©rangengerudj. (Sbenfo werben fedt)6 Reinette; 
9lepfel, jeber in oier Steile geseilt, fdjßn gefehlt unb mit 3ucferftyrup 
roeidj gebünfkt. ferner »»erben fec$$ fc^öne SBirnen, jebe in oier ifyeile 
geseilt, gcfdjalt, in eine (Ütafferolle getljan, mit Swfarftyntp übergoffen, 
mit etwaS (Sodjenifle rotfy gefärbt unb ebenfalls mei<$ unb furj gebünftet. 
ferner werben au6 gmötf €>tücf frönen grünen eingemachten föeinectauben 
bie tfernc herausgenommen, ßurj oor bem Anrichten mirb nun eine Ijolje 
fd>teiffteinartige ftorm mit S3utter auSgeftridjen, eine fingerbiefe Sage bon 
bem btefen Ijeijjen SReiö reef>t egal in bie gönn getyan, über biefe mirb 
eintfranj ton ben meinen 3lepfcln gelegt, über biefe nueber eine fingerbiefe 
©dndjt 9tei$, bann eine Sage oon ben grünen Dteineclauben, bann mieber 
SReiS, bann bie rotten SSirnen unb julefct nochmals 9fteiS. ÜJcan ftßfjt 
nun bie %oxm einigemal über einem Oterfadj jufammengelegten £ud)e leidet 
auf, bamit fidj bie Sagen mefyr fc^lie^en, jiürjt bie %orm in eine paffenbe 
flache ©djüjfel, ^ebt biefelbe nad) fünf ÜJiinuten langfam ab unb übergießt 
julefct ben DteiS mit einem bicflictyfltefjenben ^ei^en Steffels @^rup mit 
Orangengeructy. 

(§3 ift ju bemerfen, bafj ber 9ReiS red)t meif? gefönt, meid) unb 
meber $u bief nod) ju bünn fein barf, fo bafc berfelbe Beim ©türjen nidt)t 
auöeinanber ge^t, aber auch fo fein mufe, baß berfelbe bie ^rücfyte mit 
fi% binbet. 

1803. 9lubeHrufle a la Reine. Timbale de nonilles k la Reine. 

üftan bereitet eine fd)öne Sßubelfrufte, 9cubel;©ateau, ganj nad) 
SRr. 1810. Unterbeffen merben brei Sßfunb fdjöne frifd^e itirfc^en auS; 
gefernt unb barauS mit brei oiertel Sßfunb $>udtx ein etmaS bicfcS (Som* 
pote gefönt. SSor bem Anrichten mirb nun bie üftubelfrufte in eine paffenbc 
©Rüffel geftürjt unb in ber SQBeife ausgehöhlt, bafj ein ftngerbicfer Sftanb 
bleibt. SDann merben bie Äirf^en marm eingefüllt, oben ber $ecfel 
mieber paffenb barüber gelegt unb gulefct bie ganje Trufte mit einer falten 
biefen rotten <5rbbeer ; <5auce übergoffen unb fogleiä) ju tifd) gegeben. 

1804. ffleigfratt) auf gerjoginsÄrt. Bordüre de riz ä la Dnchesse. 

3man$ig Soth Äarolinen^eiö mirb rein gemafd^en, abblanc^irt, mit 
frifc^em SBaffer abgegoffen unb jum Abtropfen in ein <S>ieb gefc^üttet. 
Unterbeffen lä§t man ein unb eine fyalbe 3tta^ ^a^m mit etmaö 33aniUe 
auffodjen, gibt ben 9leiS ba^u unb lafjt benfelben auf Äo^lenfeuer weidj 
unb bief foc^en. 3(ft bie€ gefc^e^en, fo mirb berfelbe in eine ©djüffel 



Digitized by 



74. Slbfönitt. 12. Abteilung. 3?on bcit SOWchfpeifen. 775 

umgeleert unb a<ht £oth feljr fxnfd^c SButter, cht $funb geflogener 

3ucfer, wie auch gwei frifche (Sibotter barunter gerührt, ©obann wirb eine 
runbe Bleierne Äranäform fcou brei 3°tt §ö^e, Welche oben abgerunbet 
getrieben ift, mit frifd^er SButrer gut auSgeftrichen, ber biete 9tet6 hinein* 
gefüllt, leicht eingebrütft unb über ein Stech h«§ gefkflt. 3>ann werben 
^i)n ©tücf ^ieinettesSlepfel jeber in oier Streite gefchnitten, biefe fdt)ön 
gefchält, mit einem falben $funb bünner ^t^rif ofensSKarmelabc unb einem 
©läädjen Eau de Noyaux weich, aber bajj biefelben ganj bleiben, ge* 
bünftet. (Sine oiertel ©tunbe oor bem einrichten h>irb bie 9ftei$borbure 
in eine paffenbe, f<f)öne, flache ©Rüffel geftür^t , bie Steffel werben bann 
gefdjmactoott ergaben in bie SJcitte eingerichtet, mit ber 9lprirofen;2Jcars 
melabc übergoren unb ber 92ei6fran$ oben mit frönen rotten eingemachten 
Äirfchen unb grüner 9lngelique, in fleine ©lättdjen gefchnitten, fchön 
garnirt unb bann ju £ifch gegeben. 

18Ö5. ®rte8fui|en im Ofen Befinden. Gateaa de semoule 

au four. 

2Ran lafet mit einem otertcl $funb3ucfer unb gang wenig @afy ein 
unb eine Ijafte SJcafj SRahm auffteben unb faet fobann unter beftanbtgem 
Stühren gwangig 2oth feinen ($)rie<3 ein, wetzen man herauf aufÄoljten» 
feuer langfam biet einlochen lafjt. 5)erfelbe wirb fobann in eine ©cfyüffel 
gefchüttet unb mit jwölf fioth frifdjer iButter, bem auf &udtx abgeriebenen 
©elben einer 3»trone unb acht Sott) geftofjenem j&udtx gut untermengt, 
©cbann werben noch fed^ehn (Sibotter nad) unb nach ^ a 3 u gefd^Icigen unb 
jufammeu eine fyaibt ©tunbe flaumig gerührt. (Sin unb eine falbe 
©tunbe oor bem einrichten fdjlagt man ba<3 SBeifje oon gehn (Siem $u 
einem feften ©chnee, rührt benfelben langfam unter bie ©rteömaffe, füllt 
biefe, wie e« bei ben oorhergehenben angegeben ift, in eine (ötürjform 
unb baeft ben buchen in fchöner %axU lichtbraun aud bem £>fen. (Sine 
gut bereitete 2Beim@auce wirb ertra beigegeben. 

ÜDiefe brei fytx befchriebenen SDcaffen werben auch in mit SButter 
ausgewichene Plät ä saute fmgerbict gefüllt, glatt geffrichen, gut mit 
3ucfer beftaubt unb in lichtbrauner ftarbe langfam au$ bem Ofen ge* 
baefen. Söeim einrichten werben fie in ber S^unbe eineö SöeinglafeS auS? 
geftochen, im Äranje erhaben in eine flache <3<hale angerichtet unb mit 
ber jebeömal bezeichneten (Sauce warm $u Seifet) gegeben. $h rc Benennung 
ift bann folgenbe: 

1806. meine »ubettudjen mit gimDeersSanee. Petita gateanx de 

nouilles ä la sauce framboise. 

1807. Äleine WeiSfutfjen mit «örüofensSouce. Petits gateanx de 

riz a la sauce d'abricots. 

1808. meine (Priestuthen mit gBeinsSuuee. Petits gateanx de 

semonle ä la sauce au viu blaue. 



Digitized by 



776 



74. 2Kfönitt. 12. «Btfreilung. Söon bcn TOajfpeifen. 



1809. ffißtencr örotfudjttt. tiateau ä la Viennaise. 

dm <ßfunb abgeriebenes unb feinblattcrig gcfajnittencö Sßeifebrot wirb 
in eine ©djüffel getljan, mit einem Ouart fiebenber Wdfy übergoffeu nnb 
jugeberft bei (Seite stellt. Unterbeffcn werben $wölf £otlj frifaje 23utter 
mit ebenfo tnel mit ÜJiila) feingeriebenen -äftanbeln genau untermengt unb 
mit bem 23rote, nebft adjt gan$cu (Sicm rcajt gut ocrrüfyrt; fobann 
Werben adjt Sotf) 3"tfer, worauf eine 3ifrone fein abgerieben würbe, fein 
geftoßen unb $u ber Ü)taffe getfyan. hierauf wirb eine (Btur^Gtafferotle 
gut mit Sutter auSgeftridjen, am ©oben berfelben ein paffcnbeS ruub ges 
fdmtttencö Rapier eingefegt, biefeö wieber üfecrflrit^en unb bie SERaffe oott 
eingefüllt. SMcfetbe wirb nun eine ©tunbe in einem mäßig fjetßen Ofen 
in fdjönffcr ftarbe gebaefen. Untcrbcffen bereitet man fclgenbe ©auce: 

(Sin viertel ^funb abgezogene unb in feine ©tiftdjen gefajnittene 
SDIanbeln, ein ziertet $funb (Sorintljcn unb ebenfo oiel türfifaje Woftncn, 
fowie eine ganj fein abgclöfie unb en filets gefdjnittene Gajafc einer 
Orange werben in einer (Saffcrottc mit einem falben $funb 2lorifofens 
2ttarmclabc nebft adjt fiotlj j&u&tT unb oier ©läSajen weißem Sfikin auf; 
gcfoajt unb jugebceft warm gefreUt. $)er Jfudjen wirb bann beim 91ns 
rieten au6 bem Ofen genommen, in eine tiefe üftetytfpeifefdjale geftürjt, 
bie ganje <Sauce barüber gegoffen unb l)ct§ ju £ifaj gegeben. 

1810. Mctöfurijcn auf aolnifajc «rt. Gatean de riz ä la Polonaise. 

SDrci oiertel Sßfunb guter Dieiö wirb, nac^bem berfelbe rein gewafajen 
ift, mit ein unb einer falben 2ftafj Ota^m, einem falben Sßfunb 3"^ cr / 
nebjt einem <5tüdfd&en 3immt auf $o$lenfeuer weid) unb feljr bief eins 
gcfoajt, fobann in eine ©djüffel umgeleert, mit adjt 2ot$ frifd&er S3utter 
unb bem (Selben »on $wölf eiern eine oiertel ©tunbe gut gerührt. (Sine 
©tunbe oor bem Slnriajtcn wirb baß SBetße oon tricr Giern ju <S<§nce 
gcfdjtagcn, tangfam unter bie ÜJlaffe gebogen, biefe bann in eine mit Sutter 
gut auägeftridjene unb mit {eingeriebenem Sörote auSgefäetc ©tu^SafferoHe 
gefüllt unb in fdjßnftcr ftarbe gebadfen. Unterbeffcn Werben fedj$clju 
fdjönc SöorSborfer Slcpfet rein gefd^ält, $u bünnen ©ajeibdjen gefajuitten, 
in eine (SaffcroUe getljan unb mit einem falben ^Pfunb eingemachten 
Sßcicfyfctn, gwölf Sotfy geftoßenem 3udfcr unb einem ®la$ rotten SSein 
weidf) gebünftet. $>er Dieiöfucfyen wirb fobann au8 bem ©actofen ge= 
nommen, in eine ftaäje 3Jceljlf|}eifes<ödjale geftürjt, fingerbief oom 9tanbe 
runbum eingefdmitten , ber SDectel betyutfam abgenommen unb ber ihidjen 
in glcidjer SDidfe autfge^lt; fobann wirb berfelbe mit ben Reißen 3lepfeln 
ooU angefüllt, ber £>ccM barüber gelegt, außen ganj mit 3ucfa überftäubt 
unb mit einer Äirfajenfaft^aucc $u £ifdj gegeben. 

1811. «totifofeit mit 9iciö naa) Gante. Abricots ä la Cond6. 

S3ierunb3Wan3ig fd^öne reife 5lprifofen Werben Ijalbirt, eine an bie 
anbere in eine Pldt ä sautd cingcriajtet, bie ^erne aufgefajlagcn, ber innere 
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herausgenommen , bicfcr in lange (Stücfchen (ftiletö) gefchnitten, über bic 
2lprifofcn geftreut unb bann bret toiertel $funb 3ucfer, &u einem bieten 
©tyritp eingefocht, h ci fc barüber gegoffen. üflan fteUt nnn bie ^tprifefen 
in ben £)fen unb lafet fte weich bünften. (Sbenfo »erben brei oicrtel 
Sßfunb 9iciS in 9iahm mit 9Sanille=3ucfer weid) unb biet gefönt, unter 
welchen man fonaä) fceh$ £oth gan$ frifd^e ©utter unb oier Gibcttcr 
rührt. SDttt biefem Wirb nun eine gWetfingerbicf t)°fy e blecherne Oicifs 
$orm, Welche gut mitSutter befinden mürbe, angefüllt, leicht eiugcbrücft 
unb heiß gcftcllt. $5iefelbe wirb nun oor bem einrichten in eine flache 
©djüjfel geftür^t, bie falben 5lprifofen werben nun, bie frönen nach eben, 
ergaben in ber SDcitte ber DteiSborbure angerichtet (aufbreffirt) , barüber 
werben jerbrüefte, mit 3ucfer untermengte SJcacaroncn geftreut, über bie 
eine rotljglüfycnbe (Schaufel gehalten U)irb, bamit fidj eine leidjte Trufte 
bilbet. Uebcr ben 9tciS wirb eine bicflid)e 9ltorifofem (Sauce geftrichen, 
unb bann fein gewiegte grüne $ifta$ien barüber geftreut. 3lua) fanti 
mau ftatt ber Styrifefcn-Üttarmelabe über bic 33orburc Heine (Sroquettcu, 
welche mit eingemachten Söcidjfeln gefüllt ftnb, garniren. 

1812. öorbnre tum fttüMtn ä la Milanaise. Bordare de fraits 

ä la Milanaise. 

©ine glatte jwei 3">tf ^o^e bleierne 9Jetf;ftcrm wirb mit Söutter 
auögeftric^en , am SBoben berfelben ein paffenber weiter 5Papicrfran$ ein; 
gelegt unb bann bie^orm mit frönen eingemachten abgetrockneten ^rüc^ten, 
wie 3. 23. 9tyrifofen, 9ieineclauben, 5lmareUen gtcrltch aufgelegt. Uebcr 
biefe wirb nun gang biete 9lcOfelmarmelabe, mit etwas ÜJcaraöquino untere 
mengt, geftrichen, bann wirb bie $orm mit biefem Äafianien ; Sßüree, 
wclc^eö mit S3aniHe;3ucfer im ®ef<$macf gehoben ift, angefüllt, oben 
mit einem mit ©utter betriebenen ^apierfrang gebeeft unb bic $orm in 1 S 
heifje SBaffer, ohne fte fodjen gu laffen, gcftcllt. Seim einrichten wirb 
bie ftorm in eine paffenbe flache ©chüffcl geftüqt, nach fünf SOtiuutcn ab= 
gehoben unb in ihrer SDcitte ^ramibenartig fünfjehn Heine ©rother^chen, 
wie biefe bei ber Croute ä l'Italienno genau angegeben finb, angerichtet 
unb biefe nochmals mit einer bünnen 2lprifofen;©auce leicht fibergoffcn. 



75. gbseptt. 1. gb%itog. 

Don brn Cljadotten. Des Charlottes. 

&ie Charlotten Werben gröfjrcnthcilä auS frifchem £>bft bereitet unb 
ihre 3ufammenfefcung mit iöutter, 3"tfer unb croquant gebaefenem 33rete 
gibt bjefen (Berichten etwas fo 2lngenehmeS, ba& fic überall fehr Wohl- 
wollcnb aufgenommen werben. Gbeufo oerhält eS ftä) mit ben falten 
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Charlotten, welche aus gefaumter 2ftild(j unb auS oerfdfu'ebenen CSremeS 
Bereitet unb mit bem fetnften SBacfwerfe oon aufcen befefct »erben, fo bafj 
fte mit boUem SKedjte einen ber erften ^läfce in ber mobernen $üdje eins 
genommen Ijaben unb bei ben größten iafeln oiel Sluffetycn erregen. 

1813. «etfclsGljarlöite. Charlotte de pommes. 

C£S toerftc^t ftd^ ton felbft, bajj gu biefen Charlotten nur bic beflen 
©Begattungen gewählt werben bürfen. C*S werben batyer ju einer ^ar= 
lotte für gwölf ^erfonen fedhSunbbreifeig fdfyöne Galoitte; ober SöorSborfer* 
2le»fel rein gefd&alt, tyalbirt, bic tferne ober oielmeljr baS ßerngeljaufe 
ausgeflogen unb fobann in mefferrüdfenbiefe 39lätt<$en gefd^nitten, weldt>e 
in eine ©afferolle get^an unb mit a<$t Sot^ feljr frifd&er ©utter, $wölf 
Bis fed^efyn 2ot§ 3ucfer, einem falben Sßfunb 2lprifofen;9Jf armelabe unb 
ebenfo oiel gut gereinigten türftfdjen 9tofmen auf Äoljlenfeuer langfam 
weid) unb furj gebünftet werben, 3ft bteS erreidjt, fo werben fte in eine 
<£>(§ale umgeleert unb falt gefteüt. Untcrbeffen wirb eine paffenbe ©türjs 
<5afferoUe gut mit geftärter S3utter auSgeftridjen unb in bie SDÜttc beS 
SBobenS ein mefferrücfenbüf gefd)nitteneS, ttyaiergrofj ausgeflogenes, wetjjeS 
SBrotftüdfd^cn eingelegt, ferner werben ebenfo bief gefdjnitteneSrotljerjd^K 
ausgeflogen unb ber ©oben in ber Slrt bamit ausgelegt, bafj bie <5pifc<$en 
berfelben über bem runben ©tücfd^en über ft<$ laufenb eingelegt, $uöor 
aber jebeS berfelben no$ in flare iöutter eingeräumt werben mufj. 9luf 
gleite SBeife wirb aud) bie ganje SGöanb beS 2ttobelS mit jweiftngerbreit 
gefdjnittenen, in fflutter getauften 58rotfd^nittd^en , einS über baS anbere 
aufgeteilt, ausgefüttert unb genau angebrüeft. SBenn bieS auf bie beft; 
möglid)fle Hrt ausgeführt ifl, fo wirb bie $orm mit ben 9lepfeln gan$ 
»oll angefüllt, oben mit 33rotf($eiB<$en gebeeft, bie Charlotte auf ein S3adfs 
bledj gefleßt unb eine t)albe ©tunbe in einem gut r)eifjen SBadfofen in 
fd^önfler rot^gelber ftarBe gebaefen. ©eim 5lnrid)ten wirb fte in eine 
fladje 9fter)lfpeifef<$ale gcflürjt unb $u £if$ gegeben. 

1814. (Sljaridtie auf *o(niföc «rt. Charlotte ä la Polonaise. 

Wlan Bädft in einer ©d^leifflein^orm einen SBiSquitfudjen , weisen 
man jum 9luSfü|len über ein ©ieb flür$t. ferner bereitet man oon a<$t 
Sotf) <£r)ofolabe, einem (Sfpffel ooll 3ttet)l, fedjS 2ot^3«^r unb ein unb 
einem falben Quart gutem 9to$m einen etwas bidfen 6r6me, ebenfo oon 
einem (Sjjlöffel ooll 9)cer;l, adjt Stbottern, adjt Sot$ Sucfer unb bem 
nötigen SSaniHe^la^m einen 23aniHes Gräme; beibe (SrömeS werben über 
bem fteuer abgerührt, fo bafj biefe einem bieflidjen 2KuS gleiten. 2>aS 
SBiSquit wirb nun ber Quere burdjj in fingerbiefe gleite JMnje gef<$nitten 
unb bann ber lefcte berfelben in eine fladje ©ct)ü|fel gelegt. 3)icfer wirb 
nun feberfielbicf mit @$ofolabes(£r&me befinden, über biefen wirb nun ber 
barauffolgenbe Strang gelegt, über biefen jlreidjt man bann 93anitles(£r6me 
unb fo wirb fortgefahren, bis ber ganje Äud)en wieber aufgefegt ifl. 
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Unterbeffen $at man »on bem feftgef<$lagenen ©djnee toon fünf (Stern unb 
einem falben Sßfunb ©taubjucter eine 2fterinque;©d)aum=üftaffe bereitet. 
3)ie ganje (Sr)artotte wirb nun außen mefferrücfenbidC mit biefer 9ftaffe 
beftridjen unb jum £rocfnen in ein (Stuoe gefieltt. 3>ft biefeS erreicht, fo 
wirb nun über biefe «rfte Trufte mittelft einer ^apterfyrifce bie Charlotte 
mit ber ^weiten #älfte ber ©djammüJcaffe gefdjmadfüoH unb in fajöner 
3«djnung befprtfct, bann mit &udac beftä'ubt ruieber warm gefiellt, bis 
bie ganje (Sr)arlotte burdjauS warm ift unb bie üftertnque eine f<$öne 
lidjtgelbe $arbe §at. ßurg fcor bem Slnrid&ten werben über bie (S^artottc 
im Jfranje lieber SöiSquitS, wooon jebeSmal ein« rotlj, baS anbere mit 
Gljofolabe föwarj glacirt ift, gelegt, in bie äftitte ein SSanitte^rßme ge= 
goffen unb fogteid^ warm feruirt. 

1815. %ptih\tnstyatUttt. Charlotte d'abricots. 

SDlan wa^lt r)ter$u fündig <5tü(f fc^öne, ntd^t ju reife 5Tprtfofcn; 
fie »erben ^albirt, bie Äerne herausgenommen, feljr fein abgefd^ätt unb 
bann in einer (Safferofle mit jwanjig fiotlj geflogenem 3 U£ * er unö f C( §3 
£otlj ©utter über Äoljlenfcucr , Bis bie iöutter gefdjmol$en ift unb jtd) 
mit bem Qudtx an bie 2tyrifofen genau angelj&ngt Ijat, langfam ges 
fcr)wungen. (Sie werben, wenn fte lieber falt geworben finb, in bie 
mit 23rotf$eib<$en jiertid) ausgelegte ©türjsftorm gefüllt unb in einem 
Reißen SBacfofen fdmett gebaefen. Seim 3lnrid)ten wirb bie Charlotte mit 
redjt geller, bünner 9tyrtfofens2flarmelabe befinden unb warm fertirt. 

1816. ©irmGfjarlotte. Charlotte de poires. 

£>iefe wirb wie bie 2tepfel;(Sfyarlotte Bereitet, nur baß bie Sirnen 
in leidstem ©tyrup weidj unb furj gebünftet werben. 

1817. ^ftrfic^Gfjarlotte. Charlotte de peches. 

3)ie nötige 3^1 fluter SPfirftdje werben tyalBirt, in'S Ijeiße 2öaffer 
getljan, nac$ einer Minute herausgenommen unb bie $aut abgezogen. 
$>amt wirb jebe £älfte in gwet Streite gefajnitten unb jufammen in eine . 
(Safferoüe mit einem falben $funb geflogenem 3«<fer unb f«$* 2ot^ fe^r 
frifa^er ©utter über bem SBinbofen wie bie Slprifofen gezwungen unb 
bann in bie mit ©rotfdjnitta^en gierKa^ ausgefütterte ©tür^ftorm »oll 
angefüllt unb fa^neU gebatfen. 33eim $nri$ten wirb bie ^^arlotte in 
eine ©djale geftüqt unb mit Styrifofen^üJlarmelabe bünn beftrid^en warm 
ju Xifä gegeben. 

1818. 8wcti^fen=e^arlottc. Charlotte de primes. 

55aS nötige ^Quantum reifer, füßer j&toetfättn tofrb in 1 * fiebenb« 
^eiße 2öaffer gelegt, naa) einigen Minuten bie#aut bafcon abgezogen, bie 
$erne herausgenommen , gufammen in eine ©afferolle getljan unb mit 
jwan^ig fiotl) geftoßenem 3ucfer, einem falben 2ot$ geftoßenem, feinen 
<£er>lon*3immt unb fe<$S 2otf) fet>r frifajer SButter über bem fteuer, bis 
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fid) bic ©utter mit bcm Su&cv an bie Bwetfchfcn anfangt, gefdjwungcn. 
$)ie ba&u beftimmtc (ötür^ftorm wirb reichlich mit flarcr ©utter auSgcs 
firi$cn, bann red)t egal mit ben in flare ©utter getauften ©rotfdmitten 
aufgelegt unb mit ben 3wetfchfen gekauft angefüllt, mit IBretfc^nittctt 
geberft unb fo in einem ^eifeen ©aefofen in fchöncr rothgclber ftarbe ge= 
Kiefen. 9cad)bem fie geftürjt iß, wirb fic mit 3ehanni$bcerem©clee be= 
ftrtd)cn unb mm geftellt. 

1819. Gljarlottc üon 9lcu fein auf IßotnincHf^e Ärt. Charlotte de 

pomnies ä la Pomerauie. 

üftan bereitet ton oierunb$wan$ig ©tuet ©orSborfcrj ober ßatoiUe; 
Steffeln eine füge , bief cingefochte 9tefcfcli-Dcarmelabe. ferner Wirb ein 
(Suppenteller toll geriebene« (Schwarzbrot mit jwölf Soth geflogenem 
3nrfcr unb einem Kaffeelöffel ooll feinem 3immt untermengt, mit ber 
§anb gut bura^einanber gemalt unb auf einem £ortenoledj , biö baS 
©rot lid>tgelb geröftet ift, in einen mitteilen Ofen geftellt, wo man 
baffetBe aber öfter« burc^einanber machen mug. SBenn ba$ ©rot geröftet 
ijt, wirb cä in eine Schate getljan, mit acht £oth 3itronat unb cbenfo 
viel Orangenf dualen , 2ltle$ fein gefdmirten, untermengt unb mit einer 
oiertet 9#ag ©urgunber? SBein wieber angefeuchtet. (Sobanu wirb eine 
rnnbe, glatte ftorm reiflich mit ©utter auögeftric^en , mit geriebenem 
f$ warben ©rote auögcfäet unb ber otertc £ljcil beö ©roteä in gleicher 
£icfe in ben SCRobet cingebriief t ; barüber wirb ebenfo oiel Üftarmelabe 
gctljan, bann wieber ©rot, bann SQtarmelabe unb jnlc^t ©rot; über ba$ 
©anje werben fleine (Stücfd^cn ©uttcr gepflücft unb eine fyalbc (Stunbe 
langfam gebaefen. ©eim einrichten macht man bie Charlotte mit einem 
bünnen HJccffer oon ber gorm lo6, ftürjt biefelbe in eine ©c^ate, giegt 
etwa« 2öcid)felfaft barüber unb gibt fic warm $u £ifd). 

1820. «ejiftl mit ©uttcr gebfinftet. Pommes au beurre 

ä la Comtesse. 

SJlau fdmeibet fünfje^n Sceinette; ober (£aloilte;9lepfet in \>icr ^^etlc, 
fdjalt biefc rein ab unb richtet fie in eine Plät i\ saute* ein. darüber 
gibt man jwölf Soth jerlaffene frifdje ©utter Oon ber beften ©attung, 
jwanjig 2oth geflogenen 3ucfer unb eine aufgefctytifcte (Stange ©auittc. 
©obann ftcllt man bie Plät ä saute jugebeeft in einen Ijeifjen Ofen unb 
lägt bie Slepfel weich bünften, aber mit ©orficht, bag biefe fcfyön gaii3 
bleiben. (Sbenfo bereitet man au$ feinem Hefenteig 3Wölf bis fünfzehn 
(Stücf fleine (Srouftabcn, Welche man, na<$bem fie fdjön gebaefen unb r>alb 
auögcfühlt fmb, aushöhlt, ©tefe (Srouftaben werben bann in geflogenem 
Bucfer, mit ©aniHe untermengt, umgefchrt, fo bag fie ganj weig werben. 
(Sic werben fobann über ein ©lech geftellt, mit eingemachten $lmarellen 
gefüllt unb warm geftellt. $>ie &epfel werben nun ptyramibenartig in 
ein« flad)e (Sd)üffel aufbreffirt; $u bem juriidgebliebeneu (Safte ber 9lepfet 
gibt man ein ©läSchen ooll Wepfel - @clee unb lägt bieö jufammen 
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auffocfyen. $iefeö wirb nun über feie 5lettfel geftridjen, bic flcinen 
ßrouftaben »erben bann unten tyerum gefefct unb bie (Steife fonad) 
glcid) feroirt. 

1821. XimHk Don Birnen na$ tfaunii?. Timbale de poires 

ä la Kanniz. 

2Kan füttert mit 3"cfotctg feberfielbtcf eine mit SButter gut auSge; 
jtrict)cnc ftuppelform au«, nadj biefem wirb biefelbe mit weifjem ^atoier, 
welkes mit 33utter befinden ifi, aufgelegt unb mit bürren (Srbfen am 
gefüllt; ber obere 9canb wirb bann mit (5i Befinden unb ein £eigbeefcl 
barüber gemalt. $)ie $orm wirb bann üBer jroci $anbe Doli ©alg auf 
ein SBlcdr) geftcUt unb lid^tBraun fct)ön $eBacfen. Untcrbeffcn werben gwölf 
fdjone Söirnen, jebc in toter Sttyeile gefdmitten, gefcr)ält, bann in eine 
Plät k sautö georbner, mit 3 uc * er überftreut, mit einem ©las Sein Be* 
• goffen unb fo langfam weidj unb furg gebünftet. 3ft bie« gefdjeljen, fo . 
töft man ein tjalbeö $funb $firftc^9Karmelabe mit etwas 9JJaraöquino 
auf, gicfit biefe über bie SBirnen, ftreut »ier £otlj abgezogene unb en filet 
gefdjnittcne ^iftagten barüBer unb läßt bieö gufammen normal« auffegen. 
2)ic Trufte felbfUwirb nun auf ber runben (Seite aufgefdjnitten, ber Hertel 
abgenommen, bie (SrBfen roic ba$ Sßatoier forgfam herausgenommen, biefe 
in eine toaffenbe ©Rüffel geftellt, bann mit ben 33irnen gefüllt, ber £ctfcl 
genau barüber gelegt, mit einer bieten SttorifofemSaucc üBcrgoffen (maSfirt) 
unb gulcfct, mit ebenfoldjeu Sßtftagien üBerftreut, fogleic^ fettirt. 2)en 
Steig gur Trufte finbet man im 78. Stbfdjnitt 7. 2lbt§ctlung 9lr. 1968. 

1822. XimhüU ttnf ^orifer «rt. Timbale ä la Parisienne. 

3Me Xeigmaffe wirb gang bcn oorljergeljenben gleidj Bereitet unb bie 
Ütinge eBenfo geBaden unb auSgeftodjen, nur mit bem Unterfdjiebe, bajj 
biefe mit ^rifofen=üttarmelabe gufammcngcfcfct werben. £>erfelbe wirb nun 
in bie gum 9lnrid)ten Beftimmte ©Rüffel gcfdjoBcn unb warm geftellt. 
Unterbeffcn wirb ein Ijatbeä Sßfunb 9iei$ in füfjem Dialjm mit SBauifle 
unb einem feiertet ^funb %udcx weid) unb btcf gefönt, unter weldjen 
man furg toor bem 2lnrid)ten einen ieUer »oll 9ftaljm=<5djnee rüfjrt unb 
biefen foglei<$ in ber SDiitte ber timbale ergaben einfüllt unb ben oBern 
Üianb mit fd)öncn eingefottenen grüßten gterlidj Belegt. 

1823. Simple auf «caj>ölüaner «rt. Timbale ä la Napolitaine. 

3Ran Bereitet eine Seigmaffe nadj SRr. 1Ö73. SSon biefer werben 
ad)t Bis geljn bcffcrttellergrofje unb feberfielbicfe egal runbe platten üBer 
reine SöactBlcdje aufgeftridjen unb biefe lid)tgclB gcBacfen. 3)iefe platten 
werben aber nod) gang r)ci^ auf bem 23lcdj mit einem bcfferttcllergrofjen 
»affeuben 5Xneftccr)er auägcfkodjcn unb bann gteid) wieber mit einem fleinern 
in ber Üttittc auSgeftodjcn, fo bajj man runbe dränge erhält, weldje einen 
Soll breit finb. 2)ie £>cilfte ber Abfalle von biefen werben mit bem 
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5RoÜ^ot5 Hein jerbrücft unb in eine £afferoUe gethan; ju biefen gibt man 
ferner ein viertel ^funb mit 3)cilch fein geriebene Üttanbeln, fech« (Sibotter, 

.ein ganjeä @i unb oerrül)rt 9llle$ gut mit füjjem s Jtat)m, fo bajj man 
eine biefe SOcaffe erhalt. Heber biefe gibt man alSbann jwölf £oth ftein 
roürfetid) gefa^nittene eingemachte fruchte, eine SDcefferfpifce fein geftofcenen 
6eVtons3i mt "t un0 c i« 2iqueurglä$<hen OoU 2Uferme$. 9cun n>irb ein 
£eigring egal feberftelbicf mit ber üftaffc beftrichen, ein groeiter gelegt, 
biefer ebenfo befinden, unb fo n>irb fortgefahren, bi$ alle fo aufgefegt 
finb; ber obere »irb nidjt befinden. 5lufjen tyxum mirb bie SDtaffe rein 
abgefhrichen unb gan$ mit ÜJcerinaueä jierlich befprifct, n>eldje$ aber auf ges 
fchmacfoolle SBeife ausgeführt »erben mujj. 2)er £imbale wirb nun mit 
3ucfer beftaubt unb langfam, bi<3 bie 9Jierinque« eine fchöne %axU fyahtn, 
met)r getroefnet al« gebaefen. (£$ f erficht fich »on felbfi, bajj bie untere 
£eigblatte ntd^t ausgeflogen fein barf, bamit ber £imbale einen ©oben 

f t)at. ©eint Anrichten mirb ber £imbale in eine flache <5d)üffel gefdjoben, 
oben fd^ön mit eingemachten fruchten belegt unb in bie 2Jlitte ein Saiiu 
ba^on (biefer (£t)aubeau), rcdt)t flaumig gefchlagen, gegoffen. 

1824. Zimfcäle natfj ^om^abour. Timbale ä la» Pompadour. 

Sflan bäcft aus ber Seigmaffe 9er. 2112, aber nur aus ber §älfte 
berfelben, in einer runben ©türjform eine (Srouflabe, welche man, nach* 
bem biefelbe lichtbraun gebaefen ift, über ein (Sieb jum $uSfü"hlen prgt. 
ferner »erben acht Ü^einettes Steffel unb adjt fchöne Söirnen, alle in fcier 
Xtyik gefchnitten, rein gefdjätt, jebe ©orte für fidc) in eine (Safferolle getrau, 
mit £üdtxi<§\)xup übergoffen, gu bcn Sirnen etioaö Gochcnillcsftarbe 
. getrau unb bann treffenb tr>eich, aber bafj bie <3dt)nifce fdt)ön ganj bleiben, 
gebünftet, Unterbejfen lafjt man ein ^albeS ^Jfunb ^Iprifofemüftarmelabe 
mit einem ©läödjen »eifeen Söein unb ettoaS Äirfdt)lt?affcr auffodjen, gibt 
bann bie $tepfel unb ©irnen, mie aud) eine Dbertaffe oofl eingemachte 
^irfdc)en baju, fchtoingt eS leicht burdc)einanber unb jiellt bie« bis jum 
(gebrauche au bain-marie toarm. Äurj oor bem einrichten hnrb nun au« 
bem obern Zfytilt ber Ärufte ber $ecfel abgejehnitten, biefe, bajj eine 
pngerbiefe Trufte Bleibt, ausgehöhlt, bie Trufte felbft »ieber in bie »orher 
rein auSgetrocfnete ftorm gethan, bann mit ben Büchten gefüllt, ber 
$)ecfel mieber genau barüber leidet angebrücf t unb eine oiertel ©tunbe in 
baS ©aefrohr geftetlt. ©obann nn'rb biefelbe in eine flache paffenbe 
©chüffel geftürjt, aufcen h^^ mit einer 3itronens@lafur überftrichen 
unb bann gu iifdj gegeben. 
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75. gtotpt 2. ^ifetthmg. 

$0tt ton hatten Charlotten. Des Charlottes froids. 

1825. Gloriette ton $ifia;ien ouf Äonigin **tt. Charlotte anx 

pistaches ä la reine. 

3tt>8If Sotfy fdfyöne grüne Sßiftagien werben, ben Sftanbeln gleid), ges 
Brüljt, aBgegogen, mit 9ta§m fetyr fein gerteben, bann bur$ ein feine« 
£aarfieB pafftrt. ferner tt)irb eine SJlajj 3)optoelratym gu einem (Sd)nee 
gefd>lagen unb biefer gum 9lBtropfen auf ein(SieB getljan. (SBenfo werben 
brei Sotl) £aufenBlafe in Heine (Stücfdjen gefdjnitten, geroafdjen unb mit 
einem Quart frifdjem SBaffer gum %tutx geftellt, tangfam gut au«gefodjt 
unb bann burd) ein #aartud) in eine <Sd)ale gefeilt. £)ie Sßiftagien »erben 
fobann mit biergetyn Sotty gang fein geflogenem 3ucfer, ber »armen Raufen? 
Blafe unb einer OBertaffe tsoÜ 9ia§m in genaue SSerBinbung gebraut unb 
üBer bem <5ije, Bi« berßröme gu fulgen anfängt, gerührt, bann »irb ber 
getragene 9?al)m na$ unb mtdj barunter gegogen unb berCSröme fogleidj 
in eine gubor in @i« gegraBene, glatte (Stürgform gegoffen, gang »oll 
gefüllt, glatt geftri<§en unb gugebeeft an einen falten Ort Bei (Seite gefteUt. 
Unterbeffen »erben actytgeljn bi« g»angig ©effertsÖiöqutt«, je nad^bem fie 
um bie (Ejjarlotte aufgeteilt »erben tonnen, fingerbreit unb nadj ber§ö§e 
ber ftorm gang egal gugefd^nitten, mit einer falten (SonferDes©lafur, gu 
ber man et»a« 2ftara«quino bi %axa gegeben tyat, auf ber duneren 
©eite fdjön glacirt unb mit feingefäjnittenen Sßiftagien Beftreut, bann auf 
Rapier gelegt unb gum £rocfen»erben »arm gefieUt. $urg fcor bem %xn 
rieten »irb bieftorm in'« tyifc SBaffer getauajt, aBgetrocfnet, in btc bagu 
Befiimmte, gang flaaje ©Rüffel ober Beffer ÄriftaU^latte gefiürgt unb bie 
ftorm abgehoben. SDie glacirten 33i«quit« »erben auf ber nid)t gladrten 
(Seite mit Styrifofensüttarmelabe Beftridjen, ein« neBen bem anbem um ben 
Greine aufgeteilt unb leidet angebrütft. 3Me obere (Seite »irb gef<$madtootl 
mit eingemad&ten $rüä)ten belegt unb eine fd)ön gewonnene (Sultane (fie^e 
9lBfd)nirt oom gewonnenen 3«^0 bariiBer geftellt. 

1S26. Nufftför afjarlottc. Charlotte ä la Rasse. 

©in $alBe« $funb 3 u # er ^irb mit toier Giern unb g»olf Gibottern 
gut gerührt, bann ba« fein abgerittene ®elbe einer Orange unb ein 
©tücfd^en ganger 3intmt bagu getrau unb mit einer falben ©outeille gutem 
»eifjen SBein unb einem ©la« 9ium über tfoljlenfeuer fo lange abgefd&lagen, 
Bi« ber G^aubeau auffod&en »ia. hierauf »erben brei Sotty gut au«ges 
foajte, bicflia^ fliefjenbe ©aufenblafe bagu gettjan unb gufammen bur$ ein 
©aarfleb in eine SßorgeHanfa^ale gefeilt unb falt gerührt. 2öenn berfelbe 
gu fulgen anfangt, fo »irb ber bierte £$eil babon in eine gubor in 1 « @i« 
gefkHte ©türgform gegoffen unb »enn berGreme in berftorm geftodft i% 
fo »erben in faltem Sßunfdj eingetauchte Meine (Stüdfdjen iöiöquit« barüber 
gelegt unb biefe »ieber mit aBgetrocfneten, eingemahnten 2Bei$feln üBerftreut. 
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Ucbcr biefe wirb fobann lieber ein Zfytil oon bem ßrßme gegoffen unb 
wenn berfelbe wieber geftoeft ift, eingetauchte Sitfquitö unb ^irfd^cn barüber 
gelegt unb fo wirb fortgefahren, Bi$ bic ftorm gang ooll ift, tücte^c man 
fobann jubceft unb falt ftcUt. llnterbeffen wirb bie nötige Slnja^t £>effert= 
SBiöquitä genau nac^ ocr £°fy e ocr Sorm in fingerbreite, gang gleiche ©rücfchen 
gefchnitten, biefe in brei Ztyilt geteilt, wooon ein tydl mit Ghofolabe; 
©lace fchtoarg, ein £ljei[ mit 3ucfer*©lace unb Godjemfle roth gefärbt 
wirb unb einer baoon Weift bleibt, fyxncx wirb ein gang bünn auf Rapier 
aufgcfrrt<hene$ unb lichtgelb gebadfeneä 33t6quit;33latt einen Ringer breiter 
alö bie Üiunbc ber Sorot ift, fdjon egal nmb gefd^nitten unb biefeS Statt 
triebet in gWölf gleiche St^eile geseilt, wooon bann toter fchwarg, tücr rotfj 
unb oier weife glacirt Werben, ©inb biefe i8iöquit;©tücfd)en gut troefen 
geworben, fo wirb bie gorm aU $ bem <5t$ genommen, tn'ö h e *& c äßaffet 
getaucht, abgetroefnet unb ber (Sreme in eine gang flache ©chüffcl geftürgt 
hierauf werben bie langen 33iöquit=@tücfchen mit ^vrifofens-iDf armelabe 
beftrichen unb jebeämal ein fdjwargeä, ein rotheä unb ein weifccä um bie 
CHjarlotte recht egal aufgehellt unb leicht angebrüeft; ift biefefl bcenbet, fo 
wirb bic runbc platte ebenfo abwcchfelnb in ber $arbc barüber gelegt unb 
fo gu itifch gegeben. <$rö{jtcnthetlö werben bei biefen ©harlotten bic glacirten 
33io\-|uit6 in bie $orm eingerichtet, ber (Srßmc eingegoffen unb fo gum 
©tilgen in'ö gcftcltt; allein längere Sßrariä übergeugte mich, oa fe ^ c f e 
ältere SRct^obc nicht bie befte fei, inbem ber (£r£me guwetlcn burch bie 
f leinen Oeffnungen brang unb fo nicht nur allein bie3udfcr:@lace auflöfte, 
fonbem bie Sßtöquitö fo erweichte, bajj fte all baä croquante verloren unb 
baburch bie Charlotte einen großen Zfyil it)re8 Söerthcä einbüßte. 5luö 
biefem (SJrunbe berettete ich alle meine Charlotten <tuf bic vorher angegebene 
2öeifc unb baö Ücefultat war auch immer baö günftigfte, fo gwar, baft 
ich i c °rot jungen Äod)e anrathe, fich genau an baö @efagte gu galten. 

1827. Jßalcrmcr Charlotte. Charlotte ä la Palerme. 

(Sö werben gwölf (Sibotter mit gwölf Soth 3 u ^r, worauf man eine 
Orange abgerieben fyat, eine viertel ©tunbe gerührt, bann wirb ein unb ein 
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Ijalbcö Quart 9catjm na$ unb nadj bagu gegoffen unb fobann aufßofyleiti 
feuer gu einem (£reme abgerührt, in Weidjen man brei Sot^ gut auögetodjte 
§aufenblafe gicfct unb bie 9ftaffe burdj ein feinet §aarfteb<§en paffirt. 
ferner wirb eine 2fta§ ©obfcelraljm gu (Sdfjnee gefölagen unb gum 9lb; 
troffen über ein§aarfteb gegoren. §ierauf wirb eine runbe, glatte Sorot 
Don toier %cXl §o|c, weldje in ber Sttitte einen (Stylinber Ijat (©djteifjtein: 
form), tn'6 geftofeene (Siö gegraben, bann wirb ber (Sröme auf bem (5i$ 
bis er gu jtotfen anfangt, gerührt, aisbann groet Steile t>on bem 9tatytm 
@<$nee na$ unb na<$ untergemengt unb ber inerte S^etl baoon in bic 
ftorm gegoffen. SÖenn berfelbe wieber geftotft ijt, fo werben Heine in 
Orangen 5 ©tjrup eingetaud^te $efert = ©t&mitö im kranke barüber gelegt, 
biefe mit abgctrocfneten , eingema^ten SBetdfyfcln bejtreut , bann f ömmt 
wieber (Sröme, SöiSquit unb SBeidjfeln unb fo wirb fortgefahren, bis bic 
$orm Doli geworben ift, wel<3)c man jubccft unb an einen falten Ort 
{teilt. Untcrbeffen werben oierunbgwangig biä breifjtg tljalergrofje runbe 
SBiöquitS Oon gang gleicher ©röfee auf ^atoter brefftrt, langfam lid^tgelb 
gebacfen unb, wenn fte falt ftnb, 00m Rapier gclöft. 5)tefe 33t$quitS 
werben fobann mit einem »affenben, runben $lu$ftedjer, bamit fte alle 
gleid) grofj ftnb, nodjmalä ausgeflogen, bie obere (Seite rein gugc)d)uitten 
unb aufjenfjerum mit flehten perlen Don ^erinque ; üJtaffe befprifct, fo 
gwar, ba§ biefe ein runbe« Ära'ngdfjen bilben; wenn biefe 93iöquttö fo 
beenbet ftnb, werben bie perlen mit feinem, rotten §agelgutfer gang wenig 
betreut unb gum $rocfnen an einen warmen Ort geftcltt. <5inb fobann 
bi« perlen tyart unb $aben fte babei aber ni^tö an iljrer ftarbe oerloren, 
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fo wirb in bereu 9ttitte etwa« aufgelöfte« , flicfeenbe« 3ohanni«Becr s ®eWe 
geformt, welche« au«eittanber fliegt imb ben innern SRaum bebeeft. Äurj 
tor bem einrichten wirb bie fterm in 1 « ^ei§e Sföaffer getauft, abgetreefnet, 
ber Grßme in eine flache, paffenbe ©Rüffel geftürgt, bie 93i«qutt« innen 
mit bünner 2lprifofett:ÜJcarmelabe befinden, in fchönfier Crbnung um ben 
(Srtmte bi« gum Oianbe aufgefegt unb leicht angebrüeft. $)ie obere (Seite 
ber (üTharlotte wirb gierlich mit eingemachten, abgetroefneten ^rücjten belegt 
unb in ben innern 9^aum ber 9^eft bc« gefcfylagenen 9iahme«, ber mit 
feinem £udex beftäubt würbe, erhaben gefüllt. 

1828. GljarlAtte mit SRacarönnt. Charlotte aux macarons. 

©« wirb eine 2Jtafe $eppelrahm $tt (Schnee gefangen, mit jwei Sct^ 
aufgefegter £attfenBlafe unb jwölf Sct^ 33antlles3ucto leidet untermengt, 
ber @r£me in eine ©djleiffteimftorm gefüllt unb in'« C?i« gegraben. 33eim 
Stnric^ten wirb berfelbe in eine flache (Schüffei gefrürgt, bie au&ere (Seite 
ganj mit 9Jcacaronen, welche ton innen mit $prifofen;9)carmelabe beftrichett 
ftnb, Bi« $um DRanbc ganj Belegt unb leicht angebrücf t. Oben wirb bie (£tj ar; 
lotte mit eingemachten, abgetroefneten 9lmarellen belegt unb ber innere 9{aum 
mit @$taftra$m, unter welchen man etwa« (SrbBecrenmarf gerührt hat, gefüllt. 

1829. QtvMttntyaxUtU auf tomiföc «rt. Charlotte aux fraises 

a la Romaine. 

(£in unb eine h^lbe ÜJcafe frifche SBatberbBeeren werben burch ein 
feine« §aarfteB in eine $or$eUan - Schale paffirt, bann mit einem fy&tbm 
^funbe fein geftofcenem Qudtx untermengt unb mit brei 2oth gut au«= 
gef echter, gefeilter £aufenBtafe fatt gerührt. 2Bcnn bie SJcaffc ju ftoefen 
anfängt, fo werben brei £eUer ootl 9iahmf<hnee langfam barunter gebogen, 
bie SUiaffe in eine (Schleiffiein*$orm gefüllt unb biefe in 1 « (Si« geftellt. 
hierauf wirb ein oiertel ^ßfunb geflogener £>udtx mit bem ©elBen oon 
fünf (Sicrn, etwa« geflogenem 3iwmt unb abgeriebener 3itrone gut aBge= 
fchlagen, bann wirb ein oiertel ^>funb 9)iehl mit ebenfooiet geflärter, lau; 
warmer ^Butter nach unb nach barunter gerührt unb mit bem fefrgefchla* 
genen (Schnee oon oier (Stern untermengt. 2)te SRaffe wirb hierauf meffer; 
rücfenbicf auf ein reine« Siech geftri<hen unb lichtgelb langfam gebaefen, 
barau« werben fobann jollBreite unb fo hoch al« bie ftorm ift, gang gleite 
(Schnitten gefchnitten, welche warm oom Siech genommen unb auf einen 
Sogen Rapier gelegt werben. 3wan$ig folcher (Schnitten, fooiet nämlich 
um bie <5^arlottc aufgehellt werben fönnen, werben in ber üttitte ber 
Sänge nach mit perlen au« 3Kerinque:2D^affe eine an bie anbere Befprifct 
unb, nachbem fte mit roth«n §agel$ucfer gang fein beftreut ftnb, werben 
fte $um £rocfncn warm geftellt. (Sinb biefe perlen h ar * geworben, fo 
werben bie (Schnitten auf Beiben (Seiten ber perlen mit recht hefler 5lpri= 
f o[en s üJcarmetabe Beftrichen unb fobann mit in fcier Xtyik gefchnittenen, 
recht grünen ^iftajienfilet« Befiecft, Welche« ber (Shartettc, wenn fic mit 
benfelben fchön garnirt wirb, ein fe^r hüBfche« Slnfehen gibt. 
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ferner werben uon ütterinqueiSRaffe 3Wölf©tM nußgvoge 9#crinquc8 
auf Rapier oon gleicher ©röfje gefprifet, wclä)e auf ein 5örettdjen gelegt 
unb fc^v langfam gebacken werben. 3ft ™" biefeö erfolgt, fo löfl man 
btefelben tont Rapier, fffytt fte twrfityttg mit einem Kaffeelöffel au$ unb 
fkHt fte no^malö, bamit fie audj oon innen troefucn fönnen , warm, 
iöeim Slnrtdjten wirb ber <£reme au« bem (SiS genommen, bic %oxm in'« 
Ijeifje SBaffer getauft, abgetroefnet unb ber ßränje in eine flache, fajöne 
©Rüffel geftürjt. SDie ©djnitten werben bann eine um bie anbere mit 
5tyrif ofen=3Dcarmc(abe befinden, an ber (Sljarlotte aufgehellt unb leidet ans 
gebrückt, bie gan$e (Sljarlotte mit biefen ©djnitten genau umfteUt, 
fo w erben bie runben, ausgehöhlten SJleriuqueS jebeö mit einigen (Srbbeeren 
gefüllt unb über bie @tyarlotte aufgehellt, weldjeö berfelben ein feljr fd^öneö 
3lnfe^en gibt. %n ber 33litte beä leeren 9laume$ wirb gefdjlagener SRaljm 
ergaben gefüllt unb fo bie (^arlotte gur £afel gegeben. 

1830. Gfjarlottc auf beutf^e «rt. Charlotte a l'Allemande. 

3u)3lf Sotty feine 93anille = (S^ofolabe werben mit etwa« Söaffer auf 
Äo^tcnfeuer aufgelöft, bann fein abgerührt, mit gwölf Soty geflogenem 
3u(ifer unb bem (gelben ton adjt (£icrn untermengt unb fobann mit einem 
Quart 9?a$m auf Koljlcnfeuer abgef plagen. SBenn biefer Gl}ofolabe;(5rßme 
Ijalb ausgefüllt ift, werben brei Sotfj gut ausgetobte ©aufenblafe -baju 
gettyan, $ufammen burdj ein §aarfieb in eine $oräettait;<5d)ale gefeüjtunb 
falt gerührt. Söenn fobann ber <£rßmc $u ftoefen anfängt, werben brei 
Getier toofl gefdjlagcner 9iafjm mit $wei Obertaffen tooll gan$ «einen, rcdjt 
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croquant gcBacTcnen 9flerinque8 baruntcr melirt unb bic Sflaffe in eine 
juttor in 1 ö (Siä gegrabene @d)lcif$cin:$orm gefüllt nnb jngebeeft falt 
gcjtclTt. 

Unterbcffcu läjjt man ein Chiart 25a|Jer mit fedjä 2ot§ 93utter, 
fcicr fiotty 3»^ cr unb einer 9CReffcrfpi^c fcoU @alj auffodjen, fcfyüttct fobann 
gnjßtf Sotfy geftebteö, feinet SD^e^t hinein nnb rüljrt bicfcS fd^neff auf 
$ot)tcnfeucr ju einem garten, feinen Eeig ab, Biö er jicr) fcom Söffet unb 
\>on ber Gaffcrottc loSlöft. ©erfelBe nnrb fobann in eine (Saffcroltc getrau, 
etroaä Orangen« Bucfcr untermengt unb mit jwei ganzen (5icrn unb fcdjö 
(Sibottcrn gut abgerührt. $>icfcr £cig tuirb fobann auf ein mit 3ftet)l 
BejtäuBteä SacfBrctt getrau unb fyierfcon nadj ber §oljc bc$ üflobclS flcin= 
ftngcrbicfe ©tangdjen ausgerollt unb abgefdjnttten. <5ie merben bann auf 
ein SBacfMcdj gelegt, mit Gi Bcftridjcn unb tangfam, Bei mittlerer Ofen? 
^ifce, geBacfen. 2öcnn biefe (Sanncllonfl falt geworben finb, roerben flc 
auf einer (Seite aufgefdmitten , mit 3ofyanniö6ccrgcl6e gefüllt, bann bie 
eine §Slftc bafcon ivcifc unb bie anbere rotlj glacirt, trotten bann lieber 
bie meinen mit feingefd^nittenen rcttjgefcirBtcn üftanbcln unb bie rotten 
mit feingefdjnittenen grünen ^iftctjtcn Bcftrcut merben. $)ie ^arlottc 
roirb *>or bem 2lnricr;tcn gcftür$t, bie (£annctlenS rücfn?artö mit Wprif ofen* 
9flarf Beftricfyen, bann ein meijjcö unb ein rotljeä um bie (Tfyarlotte auf« 
gejteltt , oben mit $rüd)tcn garnirt unb in ber SHitte gcfcfylagencr dtatyn 
ergaben angerichtet. 
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70. gUtept. L ^Uttflin«. 
$on ben tngliftyeii (Erßmea. (jBunft-<3£r6me0.) 
Des Cremes ä l'Anglaise. 

£>ie engttfdjcn GrömcS, ober fogenannten SJltCd^Bcd^cr, »erben größten; 
tfjcitä in SBedjertaffen. aufgetifdjt unb erfechten nur bei ©oitycroY weil fte 
füllen unb fc^r leicht oerbaultdj fmb. 

3)urdj bte ^»bec , gute fraftige 33rü!je (Gonfomm6) mit Giern im 
fünfte ftoefen ju matten, entftanben bie fogenaunten ^aifer^Gier (Ocufs 
ä l'emperour) unb eben burdj biefe Grftnbung tarn man auefy auf ben 
SBerfudt), Wild) mit Giern ftoefen ju (äffen unb btefem irgenb einen ange* 
nehmen <$}ef<§macf beiaubringen unb fo erhielt man bie $)unft;Gremc<3. 

1831. aJWrfjbcdjcr mit äaffee. Petits pots de creme an cafe. 

<£$ werben gvooff Sotlj SDtoffa s Kaffee li<$tbraun gebrannt , aus ber 
Trommel in eine 2Jlafj fodjcnb fycifcen Sftaljm getjjan unb genau bebeeft, 
falt geftettt. SBenn nun ber 9fa$m falt geworben unb ben ©cfdjmacf beä 
Äaffecä ganj in fidj aufgenommen Ijat, wirb berfetbe burdjgefctljt, mit jetyn 
biä jroölf Giergelb unb jtoötf Sotlj geftofcenem Bucfer gut abgefyrubelt 
unb nochmals bur<§ -ein feine« §aarfteb gefeilt, ©obann werben bie 
Grömebedjer mit bemfetben angefüllt unb in einer GaffcroHc biä jur §<ilftc 
in'fl fodjenbtjeifje Söaffer gcftetlt, bie Gaffcrotte über ein S3eet oon leidstem 
Äo^lenfeuer gebellt, jugebeeft, auf ben 2)ecfel etwaö Äotjlengfatl) getrau 
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unb fo eine fjalbe (Stunbe fetyr langfam, bi$ ber ßrßme jitternb, einer 
(&vl\i afynlidj, geftoeft ift, gebamfeft. hierauf werben fic $erau$gcnommcn, 
rein abgcwifdjt, über eine f<^on gebrochene (Serviette auf einer ftadjen 
©djüffcl angeridjtet unb bi<3 jum ©ebraucfye (alt gebellt. 3 U oemerfen 
ift no$, bafj baö 2)unfrbab niemals ben ©iebegrab erreidjen barf, benn 
fic würben fonft gerinnen, unten SBaffer jie^en unb audj oft mit flehten 
Slawen bura^(ö(fyert fein, weites fic atä mifcratljen begegnen würbe. 

1832. mWtfyr mit fjtttfftto Petits pots aa chocolat. . 

3wßlf £otlj gute 3Sanitte=6§ofotabe wirb gerieben, in eine (Safferofle 
gctljan, mit jwolf Sotlj 3u<fo unb einer JDbertaffe oott tycifcem SBaffcr 
auf ßofylcnfeucr fo lange gerührt, biö bie Gljofolabe ganj fein geworben 
ift. §ierauf werben jwölf (Sibotter mit einer 2ttafj gutem SRa$m unter 
bie (Eljofolabe gegoffen, jufammen rcdt)t gut gerührt, mehrmals burd) ein 
fetneä §aarfieb Ijtn unb Ijer in eine Safferolte paffirt, biä alleö feljr genau 
ocvbunben ift. %m Ucbrigcn wirb er bem Äaffee:(Srßme gleidj im fünfte 
befyanbclt unb ebenfo angerichtet. 

1833. miWtfrv mit SBnniffc. Petits pots a la vaniUe. 

©ine SJcafe diafyn wirb einige Minuten mit einem in Keine etücf* 
djen gcfdjnittcnen ©tänga^en S3aniUe langfam gefodjt unb sunt SluSfüljtcn 
jugebetft bei (Seite geftettt. Unterbeffen werben ©ibotter mit jwölf 
£ot() geflogenem %üdtx abgerührt, berföaljm nadt) unb nad) baju gegoffen 
unb öfter« Durchgefeilt, ^n SBc^cr gefüllt wirb berfclbe ben oor^er^ 
gcljcnben gleid) bcljanbelt. 

1834. SWilifjbedjcr mit 3tyte. Petits pots de creme au the. 

3[n eine 9tta§ foc$enben Dra^m werben $wei bis brei (Sfpffet oott 
ruffifdjer £ljce geworfen, foglcidj jugebceft unb falt geftettt. Unterbeffen 
werben seljn (Sibottcr mit jwölf bi$ oierjcljn Sot^ &udtx abgerührt, mit 
bem £f)ee:$caljm genau untermengt, mehrmals burd) ein ©aarfieb gefeilt, 
in 23ea>r gefüllt unb wie bie übrigen im 2)unfie beljanbelt. 

1835. iöltfdj&cdjcr mit dacaa. Petits pots de creme aa cacao. 

Gin halbes ?ßfunb bem Äaffee gleich gebrannter (Sacao wirb grob 
geflogen unb fogleich in eine 9Jkjj foa^enben dlafyn, Worin ein jerfd^nits 
teneä ©tangd^en SSanitle aufgefotht würbe, geworfen unb genau gebeeft, 
falt geftettt. Unterbeffen werben geljn bi$ jwölf Gibotter mit me^etynSotfy 
3ucfer abgerührt, mit bem 9faljm genau untermengt, biefer mehrmals ge= 
fetyt , wie ber oortyergeljenbe im fünfte bcenbigt unb ebenfo angerichtet. 

1836. 3Ri(djacdjcr mit Bauitte unb Gebranntem Surf er. Petits pots 

au caramel ä la vanille. 

Sicht Soth Butfer werben über Äo^lenfeuer fo lange gefönten, bis 
berfclbe bem 3immt gleich bie ftarbe angenommen ^at; fobaun giefet man 
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eine üttajj mit einem ©tangetyen SBanille aufgefegten 9?al)m baju unb läfet 
cö mit nod; fed)3 Sotl) 3ucfer fo lange langfam fiebeu, biä ftdj bev ges 
brannte 3«cfer ganjlicty aufgelöft unb mit ber SßaniUe einen fc^r ange= 
nehmen (SJefdjmatf angenommen Ijat; er wirb fobann jugebeeft unb jum 
$u$fü$len falt gefteUt. hierauf wirb berfclbe mit jelju (Sibottern gut uns 
termengt, mehrmals gefeilt, in Sedier gefüllt unb nne bie oerljergeljenben 
im fünfte beljanbelt. 

1837. 9RtMjfiedjer mit ^iftagien. Petits pots ä la creme aux pistaches. 

9ldjt Sotlj fctyöne ^ßtftajteit merben gebrüht, abgelegen, mit 9Jtildj 
fefjr fein gerieben, unter eine SJlafj fodjenbcn 9tal)m gerührt unb jugebeeft 
tatt gefhllt. Unterbeffen merben oier$etyn £ot§ Bucter mit ge^u (Sibottcrn 
abgerührt, bie ^i(lajicns50lt(dr) burdj eine reine ©eroiette gepreßt, mit ben 
(Siern genau untermengt, mehrmals gefeilt, fobann in iöedjer gefüllt unb 
im Uebrigcn ben oorljergetyenben gleich ocfyanbelt. 

1S38. ©nr^Octfjcr mit gctSfleicn Sartnüffcn. Petits pots 
ä la creme anx noisettes pralinees. 

©in Sßfunb SBartnüffe werben aufgcfdjlagen, bie $eme l)erau$genom= 
men, langfam mit geflogenem 3ucfer auf Äoljlenfeuer licfytbraun geröftet 
unb mit 9Kil<§ fe§r fein gerteben. Unterbeffen lajjt man ein unb eine 
oiertel 90^a§ 9ialjm auflösen, rüljrt bie geriebenen Sftüffe unter benfelben 
unb prefet ben 9cal)m, wenn er falt geworben unb ben ©efdjmacf ber pfiffe 
tyinlanglicfy in ftcfy aufgenommen Ijat,- burefy eine gut auögctoä'fferte reine 
<Sert>iette. hierauf wirb ein §albeö Sßfunb &\iüex mit jwölf (Siern ges 
työrig abgerührt, ber 9fafym na<§ unb uac§ ba$u gegoffen, mehrmals mit 
ben (Siern bur<§gcfeu)t, ber (Sreme in 33cdkr gefüllt unb ben übrigen 
glei<$ im fünfte be^anbelt. 

2luf biefelbe SBeife !ann ber 93cild) Jcber beliebige ©efömacf gegeben 
»erben, wie 5. SB.: 

1839. SRügfccdjer mit SRaraSquiitogmid). Petits pots ä la creme 

au marasquin. 

1840. mi6)U$tt mit gerieten DJhubcln. Petits pots ä la creme 

aux umandes pralinees. 

1841. SRtl^e^er mit georanntem &udtt unb «Inis. Petits pots 

au caramel anise. 

1842. SDiUdjbedjcr mit geröfteteu ©rangenMüiljcn. Petits pots 

aux fleurs d'orange pralinees. 



■ 
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7fl. Jtocpt 2. gbtfcttag. 

Don oen ab0efd)la0cnen (Sternes nad) franjößfa)er «art 
Des Cremes ä la Francaise. 

2)ic gcfctylagenen fran$ofifd)en QTrömeS ober gefugten üftild)5(£remcö 
werben gro^tent^eilö in jicrtid^ gearbeitete formen gefüllt unb £um ©toefen 
in'ö (5i$ gegraben, 3D rc (Srfinbung fam erft naä) bcn gen?o^nlic^cn Wtiä)- 
bedjern, inbem man nidjt nur barauf bebaut war, biefen (Sremc« bura) 
©infütlen in genannte formen ein gefälligeres 8nfe$tti su geben, fenbern 
fte gewannen burefy ib,re 3ubereitung au$ einen angenehmen feinen ®efd)mact. 

1843. granjöfiftfjcr Creme mit C fjofolabc. Creme francaise 

an chocolat. 




(56 Werben jwölf Sotl) SSaniHe;^ofclabe fein gerteben, mit einem 
vötangcfyen SSanille unb einem Quart dictum, einige Minuten langfam ge= 
fodjt, bann fein abgerührt. 9cadj> üßerlauf einer viertel ©tunbe werben 
jwölf (Sibotter unb ein ^albeö $funb ^udev ba$u get^an, mit brei Quart 
Dfa^m über $ofylcnfeuer abgefetylagen, $wci £otlj £aufenblafe ba$u gegoffen 
unb jufammen burdj ein §aartua) gepreßt, $)iefer (Srörnc wirb bann falt 
gefd>lagen unb in eine mit 9)tanbet=£)el auögeftridjenc ftorm, welche $uoor 
in 1 « (SiS gegraben würbe, gegoffen, worauf man ifyn jtoefen laßt. SBeim 
Änderten wirb ber (Sröme mit bem ginger etwas loögcmaajt, leidet hinein; 
gcblafen, in einen flauen $or$cllan= ober ÄriftaH;£et(cr gepr^t unb gu 
lifö gegeben. 

1844. ffranjoflfdjer Greme oon Kaffee. Creme francaise au 

caft ä l'eau. 

9ta$bem jwölf Üotfy guter üftofr\v$affee littytbraun gebrannt fmb, 
Werben fte aus ber Pfanne foglcidj in ein Quart ftebenbeS 333affcr gefeb/üttet 



Digitized by Google 



76. HBfdm. 2. <RBty. 93on bot abgeflogenen Grömeö nad) frang. 2Irt. 793 

unb, gut gugebctft, f alt geflcUt. Unterbeffen wirb ein viertel $fimb 3u<fer 
gu <£aramel gelobt, bev Kaffee langfam aBgefetfjt, mit bem 3"<*cr auf 
Äoljlenfcuer gefteKt unb langfam aufgelöft. ©terauf werben ge^n ©botter 
mit ad^t £otfy 3ucfcr abgerührt, ber Äaffee na<$ unb nadj bagu gegoffen, 
mit einer falben 2ttafj ftebenbem dtofym untermengt unb auf Äoljtcnfeuer 
langfam, bis ber (Srßme beinahe auffodjen will, abgcfdjlagcn. ©obann 
gtejjt man gwei 2ot$ gut auSgcfodjte £aufcnblafe bagu, paffirt baS ®anjc 
burd) ein §aartud) in ein« ©djale, rüljrt ben (Eröme auf bem (Eiä fo 
lange, Biö er gu fulgen anfangt unb giefjt hierauf benfelben fogleiä) in 
eine mit füfjem 9ttanbel;£)el ausgetriebene unb guoor in'S <5i$ gegrabene 
(Srßmesftorm. $)erfelbe wirb bem üor^erge^enben gleid) beim Slnrid^ten 
geftürgt unb gu £if<$ gegeben. 

1845. gtatijofiföer (Srewe tion 2$ee. Creme francaise an th6 

Heysven-Skine. 

3n eine 9flajj fodjcnben Ücafjm werben bret Sotlj oom Beften £$ee 
getljan unb fdmcll gugebeeft falt geftettt. Unterbeffen werben ge$n (Sibotter 
mit feäjge^n £ot§ feinem 3ucfer abgerührt, ber £§ee;9ca$m nad) unb nad) 
bagu gegoffen unb über ßoljlenfeuer langfam abgefdjlagen ; hierauf werben 
gwei Sotl) gut au$gefo<$te £aufenBlafe beigegeben, ber Srßme burd) ein 
§aartudj geprefjr, auf bem <5t$, Bis er gu ftoefen anfangen will, falt ges 
rüljrt, in bie in'S (SiS gegrabene unb mit üflanbel:£5el ausgetriebene %oxm 
gefüllt unb gugebeeft falt gefefct. Söeim Slnri^ten wirb ber Grömc auf 
bie angegebene Söeife geftürgt. 

1846. granjoflf^cr Gteme mit ftittent iWacanmcn. Creame 
francaise anx macarons amers. 

Sldjt Sotfj Sflacaronen, öon Bittern 9ttanbeln gebaefen, werben im 
£5fen getroefnet, wenn fie falt fmb, fein gerbrüeft in eine SJcajj foe§enb= 
Ijcifjen 9fa!)m gefettet unb gugebeeft Bei (Seite gejtellt. Unterbeffen werben 
gelm (Sibotter mit gwölf Sotty feinem 3ucfer unb einem ßörnefyen <salg 
abgerührt, ber Dtal)m nadt) unb nad) bagu gegoffen unb gufammen auf 
Äoljlenfeuer langfam, Biö er Beinahe foefyen will, abgerührt, üflit gwei 
Sott) gut auSgefoctytcr §aufenBlafe untermengt, wirb berfelbe burety ein 
§aarfk& paffirt, falt gerührt, in bie mit Del auSgeftridjene unb in 1 S (StS 
gegrabene $orm gefüllt unb Bis gum 9lnridt)ten an einen falten Ort geßellt. 
©eftürgt wirb er gang bem fcorfyergeljenben gleid). 

1847. ftranjBjifdjer IBanUIMSreme. Creme francaise 

ä la vanille. 

(Sin ©tang^en flein gerfänittene, feljr gute S3aniUe wirb in eine 
93ca§ fod^enben 9*almt get^an, üier Minuten langfam gefönt, bann gu= 
gebceft falt gefegt. 3^n ©tbottcr werben mit gwölf £ot^3"£f« gut ab- 
gerührt, ber s Jial)m nad) unb nad) bagu gegoffen, gufammen auf ßoljtens 
feuer langfam abgerührt unb mit gwei 2ot^ gut auögefod)tcr §aufenblafe 
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untermengt burc§ ein #aartu<$ gcprcfjt uttb auf bem @i« falt gefölagen. 
Söenn ber (Sröme 3U fteefen anfangen »itl, nnrb er in bie mit Del au«ge: 
ftridjene Gremesftorm gegoffen unb Bi« jum ©eBraudjc §ugebecft falt gefteüt. 
©efiürgt »irb berfelbe tt)ie bie tjerfycrgeljenben. 

1848. Sronjoflf^cr ttyrttofeiudreme. Creme francaise 

aux abricots. 




3»ßtf ©tütf f<$öne, gut reife, rotfye 2tyrtfofen »erben mit einem 
falben $fuub %ufax $u einer bicfTidjen ÜRarmelabe gefönt, »ct<$e burc§ 
ein feine« §aarfieB in eine ©djale paffirt »irb. ferner »erben $eljn 
(Sibotter mit getyn 2otf) %udtx unb brei Quart 9ta$m gu einem Dreine auf 
Äo^tenfeucr abgerührt, unter »ela^en fobann brei Sotlj gut auägefodjte 
§aufeublafe gegoffen unb gufammen ebenfalls bur<$ ein §aartudj gepreßt 
»erben, tiefer (Srßme tütrb bann nadj unb na$ unter bie üftarmelabe 
gerührt, unb auf bem (5i« fo lange abgefangen, Bi« ftdj bie Sftaffe fcer; 
bieten »W. $)a« (ginfüllen unb $nrta)ten l)at au<§ biefer (Sr£me mit 
ben fcorfyergeljenben glei<§. 

1849. granjoflf(|er öimDccrs&rerac. CrSme francaise 

aux framboises. 

Sine SDfog fel)r reifer ©imBeeren »erben mit g»ötf Sot$ geflogenem 
3ucfer gut fccrrüfyrt, jufammen burd) ein feine« §aarfleB gepreßt unb $u= 
gebceft Bei (Seite gefleUt. ©obann »erben jeljn (Sibotter mit j»ötf 2ot§ 
3urfer gut abgerührt, mit brei Ouart 9la§m na<$ unb na<§ untermengt 
unb auf bem Äoljlenfeuer langfam, Bi« ber (£r£me Beinahe gu fodjen an; 
fangt, aBgefdjtagen. §ierauf giefjt man brei Sotlj gut auögefoa^te #aufens 
Btafe ba$u, r>rej$t ba« ®an$e burdj ein $aartu$ unb rütyrt ben <£r6me 
auf bem <5tfc fo lange, Bi« er fta) »erbieten »ill. ^ft bie« erreicht, fo 
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wirb bie §imbccr;9ttarmclabe barunter- gerührt, bic 9CRaffc iti bic mit füjjem 
SftanbelsOcI auägcjtridjene unb in'ö (5iö gegrabene $orm gcgejfen unb biä 
gum ©ebraudje $ugcbe<ft falt geftellt. 33chn filtrierten wirb ber (Sreme 
mit bem Ringer Den ber ©eite etwas loSgemadjt, in eine flache ©ct)ale 
geftür$t, bie $orm langfam abgehoben unb berfelbc £ifcr) gegeben. 

9luf gtcidje SBeife wirb audj ber fran$öftf<$c (Srbbceren=($reme bereitet, 
nur mit bem Unterfct)ieb, bajj unter ben jftaljm etwaö <5oc^eniHc gegoffen wirb. 

1650. granjöfijtfjcr Greine mit 9flara§quino. Creme fran^aise 

an marasqnin. 




3wölf (Sibettcr werben mit fc^je^n Sott) Bucfer gut abgerührt, eine 
üttafc r}eijjer s Jiar)m nacr) unb na<r) ba$u gcgojfen unb äufammen fongfam 
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auf ßoljleufeucr ju einem (Srßme abgerührt. Unter tiefen werben nun 
jwei biö brei Sotfj gut au$gefod)te |>aufenblafe gerührt unb jufammen 
burd) ein £>aartud) gepreßt, tiefer Cröme wirb fobann auf bem (Siö 
falt gerührt, mit bem nötigen SJcaraöquino bi 3ara bt$ $um angenehm: 
flcn im ©efdjmacfe gehoben, in bie mit 9JcanbelsOel auflgefiridjene unb 
in'ö CriS gegrabene $orm gegoffen unb biö gum 2lnri<$tcn {alt gefieflt. 
2luf biefelbe 9lrt erfdjeinen bie fran$öfifc$en <£r6meö, aW: 

1851. Sranjöfifcfjcr Creme mit <ttu§; ßiqueur. Creme francaise a 

l'eau de noyaux. 

1852. 3ranjo|tfi$er Creme mit ßaniu'esßtquettr. Creme francaise 

ä l'ean de vanille. 

1853. granjofifajerßreme mit Orange. Creme francaise a Forange. 

©ine fdjime große Orange wirb ganj leidet, bamit nid)t6 oon ber 
Weifjen ©d)ale, meldte fidj unter bem (Felben beftnbet, ba$u fömmt, auf 
einem ©tücf 3ucfer oon fecr)$efm Sotlj abgerieben, in eine 3Jcaß fodjcnb 
Reißen dlatyn getrau unb jugebeeft bei (Seite gefieflt. 3ft nun berfclbe 
beinahe lalt geworben, fo wirb er nad) unb mty unter jelju (Sibotter gc; 
rüljrt, bieS 3ufammen auf ßofylcnfeuer $u einem (£röme abgefdjtagen, unter 
welken brei Sotty gut au6gcfod)tc $aufenblafe gefd)üttet unb fobann jus 
fammen burd) ein £)aartud) gepreßt werben. 5)iefcr Cröme wirb ebenfalls 
biö jum ©toefen auf bem (Sife falt gerührt, in bie mit üJcanbel;Ocl auö- 
geffridjene unb in'ä (5iä gegrabene ftoxm gegoffen unb jugebeeft an einen 
falten Ort geftellt. ©eftüqt wirb er bem oorfyergcljenben gleid). 

1854. gran;öfifdjcr Creme toon viererlei ©erua). Creme francaise 

anx qnatre cestes. 

5luf einem ©tücf 3ucfer oon einem falben ^funbc Wirb bie gelbe 
©djale, na'mlid) ber oierte £r)eil einer 3itrone, bie §atfte einer Orange, 
ber feierte £ljett einer bitteren $omeran$e (bigarade) unb etwaö wenig 
fcon einem Ccbrat fcljr fein abgerieben, ber %udcx in eine üftaß fodjeub 
r)c*tßen Ücaljm getljan unb gut jugebceft falt gcftcUt. £)ie fernere 39ercit= 
ung $at biefer Creme mit bem Orangen;Creme gemein, unb idj weife beß-- 
t)alb auf ben oortyergefycnben jurücf. 

1855. Jraujöfifcf) er Creme mit flcbranntcm f,utfcr unb Äni85©erua). 

Creme francaise an caramel anisß. 

5ld)t Sott) 3udfcr werben 311 Caramel gefodjt, fobann tu'bt man 
ein Sotlj grünen unb ebenfo oiel ^temaniö baju, gießt hierauf ein Ouart 
fiebenbeä SBaffer baju, jtcltt biefeä jugebceft auf Äor/teufeuer , biö ber 
3ucfer gan$ aufgclöft unb bcrfelbe ben ©erud) beä 3tuiÖ in jld^ aufge; 
Kommen l)at. hierauf werben jclm Ctbotter mit gcljn Sotlj %udtx gut 
abgerührt, mit einer SLRaß Reißen Dialjm nad) unb nadj untermengt, ber 
aufgelöfte Slnifyutfer ba$u gegoffen unb jufammen auf Äotylenfeucr , bi$ 
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ber (£röme beinahe ju fo<$en anfangen ttitl, abgcfdjlagcn. ©obann h>cr= 
ben brei Sotlj gut au$gcfo<$te §aufenblafe beigegeben, ber (£r£me burefy 
ein §aartudj gcprejjt, fatt gerührt unb toie bie Dortycrgeljenben beenbet. 



7B. p«pt 3. Pfcritajj, 

$om 0cfd)la0cnftt $al)m-j&d)i«f. Des Cremes fouettäes. 

93en fcljr angenehmem ©efetymac? unb jugleid^ fetyr fütylenb ift ber 
gcfcfylagene 9ialjms©d)nce ; berfelbe ift geeignet, Jeben beliebigen ®efa)macf 
tljeilö burdj $rüd)te, tfjeilä burd) feinen ©erud);3ucfer in ftdj aufzunehmen 
unb tüirb be^^citb in ber feinen $fid)e §odj geachtet. 3« feinem t>oHs 
fommenen ©Clingen ift bie erfie unb einzige SBebingung, fetjr guter, bitter 
unb fü§er Diafym ^">n einem £age, ber fo bief abgenommen »erben mujj, 
ba§ fidj berfelbe mit einer 9cutl)e, auä bünnen Geifern gebunben, 3U einem 
leidsten §d)aum fd&lagen lajjt. 

1856. Wajmfdjncc mit §imUtttn. Cr6me fouettee aux framboises. 




(^inc SJtafe birfer fü&er föafyn nnrb eine ©tunbe t>or$cr in eine tiefe 
irbene ©djüffcl in'ä (Sie gebellt, nadj biefer 3ctt ju einem leisten, 
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flaumigen (Schnee gefchtaflen, ber nach einigen Minuten mit einem (Schaum* 
löffei abgenommen unb ü6er ein §aarfieb gelegt wirb. $er surücfgeblie* 
bene SKatym mirb nun tt>ieber fo gefangen, nach einigen Minuten abges 
nommen unb gekauft ju bem anbern gelegt unb fo lange fortgefahren, 
bis ber ganje Diahm $u (Schaum gef plagen ift. Unterbeffen nurb ein 
Xcfler ooU gute reife 2öalb Himbeeren burd) ein fetneö (Sieb in eine tiefe 
$ßor$eHau = (Schale fcaffirt , unter welche man fobann ein fyalhzQ ^ßfunb 
feljr fein geflogenen Bucfer rührt. Äurj \>or bem ©ebrauche rotrb nun 
ber 9f ahm = <Sdmee burd) ein leid)teä Stühren nad) unb naa) untermengt, 
ergaben in eine flache (Sdjale angerichtet unb mit ütterinqucS ober flcinen 
ntnben SBiSquitä betrankt 3U Z\\d) gegeben. 

■ 

1857. fta^mfönee mit fcrb&cerett. Creme fouettee aux fraises. 

(Statt ber ©imbceren toirb ein Steiler t-oll ganj reife frifc^e Salb* 
lyrooccrcn genommen. 

1858. 9ia1jmfd)ncc mit «itunaS. Creme fouettee ä l'ananas. 

(Sine Ueine, toßllig reife 2lnana$ mirb in <Stü(fd)en gefo^nitten, mit 
einem falben 5)Sfunb groben %udtx mit bem 9ieibftcin fein gerieben, fo= 
bann ju einem $ürre burd) ein feinet $aarfteb in eine (Schate paffirt, 
unter n>elä)c$ ber gefangene föahm langfam gerührt mirb. 

1859. Oia^mf^rtcc mit OBaraßquuu. Creme fouettee au marasquin. 

ÜJcan rührt ein ^albed Sßfunb fein geflogenen Qudtx in eine (Schale 
mit bem nötigen ÜJcaraßquino bi 3ara ju einer bkflich fliejjenben Sftaffe 
ab, amalgamirt fobann ben 9ialjm=(2>djnee leidet barunter unb richtet ben* 
fclben wie ben fcorhergehenben ergaben mit fleinen Söiöquitö befragt an. 

1860. Waljmfdjnee mitÄajfee. Creme fouettee ä l'essence de cate. 

üflan bereitet t>on einem viertel $funb feinem SJcoffa sÄaffce einen 
feljr ftarfen fd^roarjen Äaffee, fo bafj man ^öc^flenö eine fleine Obertaffe 
\>oH erhalt ; mit biefem nnrb nun ein fjalbeö Sßfunb fein geflogener %udtx 
gut abgerührt, unter melden man hierauf c i n un b eine 2ttafj guten 
föahim (Schnee amalgamirt. 

1861. jRatjmsSdinee mit d^ofolabe. Creme fouettee au chocolat. 

^in feiertet Sßfunb feine Sßanillejdnjofolabc toirb mit einer Obertaffe 
voll SBaffer aufgeloft, mit gh)ölf Soth feinem &udtx ju einer feinen glatten 
Sftaffe abgerührt, unter toel$en man ben<Schnee Don ein unb einer halben 
SÄ«S gut gcfd)lagenen DCahm leidet untermengt. 

1862. Mahmfdjncc mit ©onittc. Cröme fouettee a la vanille. 

©in halbca Sßfunb 3ucfer mirb mit einer (Stange guter SBaniUe ge* 
flogen, geftebt unb unter ben gefangenen 9iahm leicht gerührt. 
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Sn'efe Ijier angeführten Birten oon dlafym s (Sdjnec fonncn $ur 

we^Slung in @reme=23ed)er, mit glacirten SutterteigsÄruftcn (vols 

au vent) ober au<$ in 33i$quit=$ruften gefüllt unb, mit einer ©ultanc 
bebecft, gu £ifd)e gegeben werben. 

1863. tyain bon Himbeeren a la Reine. Pain de framboises 

ä la Reiiie. 

^ier^u nimmt man bie §alfte weifje unb bie §alfte rotlje §imbeeren, 
welche reif, gleidj grofj unb befonberS frifdj gepflüeft fein muffen. (Sobann 
wirb eine f<$leiffteinartige tyel) e %oxm in geftojjeneS (SiS gegraben, jebc 
§imbeerc einzeln an eine lange DZabet gefteeft, in 3)tara$quino;©el6c eins 
getauft unb in bie $orm gelegt. $)a$ (Einlegen mujj craft unb mit 
§leifc gefctyeljen, unb jwar in ber SBcife, bafj jebeSmal eine £our rotier 
unb eine £our meiner Himbeeren fommen. Söenn nun bie $orm bis 311m 
britten S^eil iljrer $oty ausgelegt ift, fo gie&t man ebenfo oiel ton bem 
t>crl)crgcfyenbcn £imbeer^üree hinein, ©obann wirb oon Beuern baS 9tuS; 
legen auf gleite Seife fortgefefct unb jtuar bis wieber ein Streit ber ftorm 
eingelegt ift, worauf man oon ber SDkffe eingießt, unb fo wirb fortges 
fahren, bis bie ftorm ooll geworben ift. &u bemerfen ift, bafc bie S0laffe 
beim (Jingtefjen ntdfjt bief, fonbern leidet fliefjenb fein mufj, bamit ftdj bies 
felbe beim ©türmen beS $ßain nic^t trennt. (Sie wirb gteidj ben oor^er; 
ge^euben geftürgt, in i^rer Sftitte mit gefangenem 9^a^mf©d)nce ergaben 
unb unten herum mit gehabter ftarer 9KaraSquino»®eI6e befran$t. 

1864. $oin bon §\mUtttn. Pain de framboises ä la gelee. 

$>iefe$ wirb gang jenen von ©rbbeeren gleid) bereitet. Unterbcffen 
laßt man eine ©<§leiff*ein=$orm mit weiter Bitronen s ©ulj mefferrütfen; 
bief über bem (Siö auelaufen. S)iefe wirb nun am ©oben mit einge; 
matten $ru<$ten in fd^önem ftarbenftoiel jierlid) belegt, bann etwaS Oon 
ber ©et6e barüber gegoffen unb ftoefen gelaffen. $ie £nmbecr=9)iarmclabc 
wirb nun, bis ftd) biefe 31t oerbiefen anfangen will, über bem @iS gerührt, 
bann fogleid? in bie $orm gegoffen unb ftoefen gelaffen. 33eim 9lnri<$ten 
Wirb biefe in'S ^eijje SBaffer getauft, ben oor^erge^enben gleich geftürgt, 
unb foglcidj feroirt. 

1865. <pnin öon «tonfofen ä la Princesse. Pain d'abricots 

ä la Princesse. 

Sierunb^wangig ©tücf oöUig reife Styrifofen werben ^albirt , bie 
£erne aufgefangen, ber innere herausgenommen, abgefdjabt, bann halbirt 
unb mit 3ucfer s ©tyrup einmal aufgeloht. 2)ie 9lprif ofen werben burdt) 
ein feines fct)r retneS §aarfieb paffirt, mit ©taubguefer gut oerfüfct, bann 
mit oier Sott) gut auSgefodjtcr §aufenblafe untermengt, unb über bem 
6iS, bis fid) baS 9lm*tfofen s 9JluS gu oerbiefen anfängt, gerührt. Unter? 
beffen fat man bie $orm in'S (£tS gegraben , Wo man foglcid^ , nad^bem 
man juoot bie 5lprtfofen s Äerne barunter gerührt 1)<\t, bie Ü)laffe in bie 
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ftorm einlaufen imb bann ftocten lafet. ©eim 2Inri<§ten wirb bafl $ain 
in eine vaffenbe ©pfiffet gcftürjt, mit einer leidet ßefut^teu üKanbetmil<$ 
fönett übergoffen wnb foglcidj fcrt>irt. 

1866. ©eftürjtc <Srbbeerfn=IRatmelabe. Pain de fraises 

ä la printaniere. 

2)rei üflafe frifd) gevflücfte 3öalb= (Erbbeeren werben bürde) ein feinet 
£aarfteb in eine $or$eHans(5(hü{fel Vaffirt, bann mit ©taubjuefer gut 
verfügt, mit vier fiotlj gut au$gefod)ter #aufenblafe unb bem ©aft einer 
3itrene untermengt unb bann über bem Criä langfam gerührt, bis ftd) bie 
ÜKaffe 3U verbieten anfangt. £)iefelbe wirb nun in eine mit ÜKanbel^Ocl 
au$gefrri$ene vaffenbe ©äjleiffteinform, weläje juvor in geftofjeneS (5i$ ges 
graben tft, fdjneU eingegoffen unb jbefen gelaffen. tfurj t>or bem 3lns 
richten wirb bie ftorm, otyne f!e in'« Ijei&e Söaffer gu taudjen, in eine 
fööne flache ©ä)üffel geftürjt unb foglci$ au £if4 gegeben. 

1867. fßain öon Änanaß ä la Romaine. Pain d'ananas 

ä la Romaine. 

(Sine f leine reife 3lnana6 roirb gefdj&lt, in ©tücfe gefdjnitten, mit 
brei viertel Sßfunb 3udfer gcfiojjen unb bann burety ein feines ©aarfieb 
gejtridjen. S3ier Sotty §aufenblafe werben mit einem Quart SSaffer gut 
auögefodjt, Vaffirt (gefeilt) unb bann nebft bem (Saft von brei Orangen 
ju bem 3lnana«s?ßüree get^an. 2)ann laßt man eine $ain;ftorm über 
bem €iö mit Drängendere mcffcrriufcnbicf Von allen ©eiten auslaufen, - 
grabt bie $orm in fein gcfiofjcneS (5t8 unb befaet ftc von innen mit en 
filet gefönittenen ret^t grünen $ifta$ien ; hierauf wirb baö %iana$s$ürce 
über bem (5i6 gerührt unb wenn baffelbe $u ftoefen anfangen wiU, wirb 
mit bcmfelben nodj fltefjenb bie $orm voll angegoffen. 2)ie ftorm wirb 
alöbann jugebeeft, barüber gctljan unb bt6 jum 9lnrid)ten falt geftdlt. 

1868. $ain Hon *effdjicbenen ftrürfjtcn. Pain de frnits 

ä la Marechal. 

3u biefem Werben eingemachte ^albe 9lvrtfofcn, grüne JReineclauben, 
fd)9ne rottje Äirfd&en, grüne Trauben jc. genommen. 2Me ftrüäjte müffen 
über einem reinen £uä) gut abgetroefnet fein. £ann lafjt man eine fuvvels 
artige ^orm mit fet)r geller Bitronen:, 2Jlaraö\mino= ober Champagner: ©ul$ 
über bem (SiS feberf ielbicf auslaufen unb gräbt bicfelbc fonadj gut in'ö geflogene 
©iö. hierauf fteeft man eine ^albirte eingemachte fchwar$e 9iu§ an eine 
Sftabel, taucht fie in ba$ ©elfte unb legt fie in bie ÜJlttte ber $orm; um 
biefe ^erum fommen grüne £raubenbccrcn, bann halbe 5lprifofcn, bann 
rotlje i?irfd)en, bann fjalbirte grüne 9ieincclauben. Söenn nun bie gan$e 
SSorm gcfdjmacfvoll unb era!t mit fruchten aufgelegt ift, fo gießt man 
ben innern leeren Diaum mit einem %\in von ?lnanaö voll an. (S$ 
wirb nämlich eine 9lnana$ rein abgefdjatt, in ©tücfe gcfdjnittcn unb mit 
einem falhin $funb 3ucfer im föetbjitein ju einem feinen $üree verrieben. 
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3>affelbe wirb nun burc$))affirt, mit brci Sotfj gut auögefocfytcr £aufcnblafc 
unb einem ©laä (^amVHigner gut untermengt unb bann falt gerührt. 
SBcnn btefeS anfangt, jl$ oerbtefen 51t motten, fo giefet man baffclbe fo; 
gleidj ein, beeft bie gorm $u, gibt etwa« <5tö über bcn 2)ecfcl unb läfet 
ba$ ^ain nun ftoefen. &ur$ Der bem 9lnrid)ten mirb baffelbc ben oorljers 
geljenben gleitty gefiürjt unb fogleid) $u £tfd) gegeben. 

Sluf btefe 3lrt werben alle Sßatn oon ben oerfetyiebenften ^rüd^ten bes 
reitet, nur ift ju bemerfen, bafj bie Sftarmclabe nur oon frifdjen $rüd)ten 
Bereitet fein foll, waö ben feinen ©efd)maof ungemein erfyöljt unb befonber« 
an Reiften <Sommertagen feljr angenehm ift. (Sfcenfo foll bei ber ^Bereitung 
berfelben nidjt ju oiel £aufenblafe beigegeben werben, benn fte foll fid) 
burdj einen reinen ^rud^tgefdjmacf unb ebenfo bur<$ Bartfyeit in §infi$t 
iljrer (Sonfiftenj auszeichnen. 



7ß. $bscpt. 4 $btpmtg. 

Hon bcn geßfirjtnt llaljm-S^nee-Gremea. Des Fromages ou 

Cremes Bavaroises. 

3$rc 3ufammenfcfcung f^cint au« ben beiben oorljergeljenben , näms 
lid) auä bem fran$öfi|'ä)en (Srßme unb bem gefangenen 9ta$ms@c$uec ent; 
jtanben ju fein unb biefe Grfinbung ifi eine feljr glücflidje 311 nennen, 
benn biefe Gr6meS übertreffen an Siebliajfctt unb jartem feinen ©cfdjmacf 
bei weitem "bie oorljergefyenben unb werben bcf$atb bei jeber guten £afcl 
woljlwollenb aufgenommen, 

1869. «ntjerif^er fcreme mit »aniffe. Fromage Bavarois ä la 

vanille. 

9Jcan f<$lagt eine Ijalbe 2Jhjj guten 9ia!jm $u ©djnee unb gibt ben= 
fclben jum Abtropfen auf ein Jpaarfteb ; fobann werben jwei £otlj Haufens 
blafe gut auSgefocfyt unb burcfygefetyt warm geftettt. §ierauf rftfjrt man 
jwölf £otlj geflogenen 3ucfer mit bem ©elben oon ad)t Giern gut ab, 
läfjt eine in flehte (Stücken gefdmittene (Stange SSantUc mit einem Ouart 
':Kat)m einige Minuten fodjen, giefjt biefen nad; einigem s Jluc tHl}len nad) 
unb nad) $u bem £uäer unb rüfyrt e£ 3ufammeti auf Äoljtenfeuer 3U einem 
<£r£me ab, meldten man fobann burdjfei^t, mit ber $aufenblafe unters 
mengt unb über geftojjene« (SiS, biö berfelbe $u ftoefen ober fid) ju Oers 
biefen anfangen Witt, falt rityrt. 3ft bie« erreicht, fo wirb er 00m <£i« 
genommen, ber gefdjlagene Ütaljm leidet untergerüljrt , bajj barau« eine 
feine luftige SOcaffe entfielt, meldje fogleid) in einen mit ÜJtanbclsOel au«s 
geftrid)enen @r§me;2)cobel gefüllt unb biefer in'« geflogene (SiÖ gum oöls 
ligen ©ulgen gefteHt mirb. 

<5ö ift nötfyig ju bemerfen, bajj ba« Slmalgamircu be« gefd)lagencn 
9fatyme« mit'bem (Cremte oon einiger ©djmierigfeit ift, benn gcrabe baoon" 
fjängt ba« oölligc ©dingen biefer 3lrt Gr^me ab; mirb ber gefdjlagene 
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9iahm nicht in bcm SlugenWicfe, wo ber (£rumc fid) 31t Verbieten anfangt, 
eingerührt, fo bleibt ber Greme als fdjwcrer Körper am ©eben, ber 
9ia^m : (Schnee bleibt alö leidster J? erper eben unb bie 9)caffe wirb fidj 
nicht mehr genau untermengen Iaffcn. 3m anbern ftalle wirb, wenn ber 
Diafym = ©^nee $u früh in ben Gröme eingerührt wirb unb btefer ned) 
nid)t ju ftecfcit anfängt ober nedj lauwarm ift, fid) ber Ücahm 31t fchr 
terrül>ren , fliefjenb werben, unb ber <£reme wirb fein leidfyteö luftigeö 
Söefen ganj entbehren, folglid; ben größten Zijcü feinet äßertheä verlieren. 

1870. 8at>ctifa)er Gremc mit Oroitöcnülutjc. Fromage Bavarois 

ä la fleur doraiige. 

3wei Seth frifö ßcpflücftc £)rangenblütl)en werben in ein Duart 
rtebenben Diahm getrau unb jugebceft bei ©eite gefteUt, febann eine ^albe 
2Jcafj Waljm 3U (Schnee gefd)lagcn unb jutn Slbtrepfen auf ein (Sieb gc* 
tljan. hierauf werben gwölf Seth Sncfcr mit ad)t ©ibettern gut fcerrityrt, 
mit bem £)rangcublüt^9ca^m auf $of)lenfeuer 31t einem (Srßmc abgcfdjla; 
gen, unter welken jwei Seth gut autfgefechte §aufcnblafc gegeffen unb 
jufammen burdj ein £>aarfieb gefeilt werben. 2)iefer ßreme wirb nun 
auf bcm biö $um Verbieten falt gerührt, mit bem gefangenen SRahm 
leicht untermengt, fcglcidj in eine fdjeue, mit äJianbcl - £>el ausgestrichene 
(Sremc=$orm gegeffen unb in 1 ä Giö gegraben. SBeim einrichten wirb bcrfclbe 
in einen flad)cu ^o^ctlans ober ßrifiatl Heller gejtü^t unb 3U SCifdj gegeben. 

1871. ©ajjmfd)cr <£t8me mit gafclniificn. Fromage Bavarois 

aux avelines. 

Gin viertel Sjßfunb §afelnu^^eme werben mit Sftahm fein gerieben, 
in eine halbe üftafe fochcnbheifjcn 9(a^m get^an unb jugebceft falt gcftctlt. 
febann Werben jwölf Seth 3ncter mit ad)t Gtbottern unb bcm burd^ges 
preßten §afe(mtj3:9iafjm auf bem $cucr 3U einem (Erßme abgerührt, unter 
welchen jwei Soth gut au$gefe<f>te £>aufenblafe gegeffen unb jufammen 
burch ein Jpaarfieb gefeilt werben, SMefcr (Sröme wirb febann , biö er 
3U fteefen anfangen will, falt gerührt, mit einer falben ÜJcafe 3U (Schnee 
gefangenem Dcahm untermengt , in bie mit SDfanbel s Cel auögcftrtchcuc 
^röme^ürm gegeffen unb 311m (Steden in'3 (5i$ gegraben. 

1872. ©itymfdjcr (Sremc mit Gljofolabc. Fromage Bavarois 

an chocolat. 

Bwelf Set^ f cme GMolabe Werben mit einem Quart ^ei^en 9iah m 
aufgelöst, mit acht Gibottern unb ad)t Ceti) gefiefcenem 3uder fein abge; 
rührt, eine eiertet 3Jcafj diafyn ba3U getrau unb 3ufammen auf Pohlen; 
feuer 3U einem (Sreme abgefdjlagcn. 3" biefem werben 3Wci Seth gefegte 
föaufenblafe getljan, unb jufammen burd) ein §aarficb geftridjen. 3)iefcr 
(5r£me wirb, wie bie eerhergehenben, falt gerührt, mit bem gefangenen 
■ dinfym untermengt, in eine fcr)öne, mit 2flanbetiOet ausgewichene Gr£me: 
5erm gefüllt unb biefe in'ö Giö gegraben. 
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1873. ©o^ertfdjcr &reme mit SRaraSquitto. Fromage Bavarois 

au marasqnin. 

B^ölf 2ot§ geflogener QuätT derben mit adit (Sibcttcru wnb einem 
Ouart dtdfym auf ^ofylenfeuer gu einem (SrSme abgerührt, unter meldten 
jmei 2otf) gefönte $aufenblafe unb ber nötige SftaraSquino gegeffen unb 
foba-nn burdjgefeiljt mirb. 3)erfctbe roirb tait gerührt, mit einer fyalben 
9Jiafj 3U ©d>nee gefangenem Dialjm untermengt unb, roic bie ttorljergeljen* 
ben, in eine (£r6mc;$orm gefüllt. 

1874. ©aljerifi$er <£räme mit Himbeeren. Fromage Bavarois 

aux framboises. 

(Sine 2ftafj gutreife 2Balb=§imBeeren werben, nadjbem- fie rein burdV 
fudjt finb, burd) ein feine« £aarfteB geftrid&en, bann in einer $orjetlans 
<5d)ale mit fccfoeljn Sotty fein geflogenem 3urfer unb gtuei Sotlj gut auöge= 
fod)ter, bitfli(§jfofeenber §aufeublafe untermengt unb auf bem (5iö Bis 3um 
leidjten SSerbitfen falt gerührt, ©obann mirb ber, au« brei Ouart 511 
Sajuee gefdjlagene föaljm leidet barunter melirt, fogleid) in eine leidet mit 
äftanbclöl auSgcftrid)enc (Sremeform gefüllt unb 511m ©toefeu in'« ($i« gegraben. 

1875. ©o$eri{djet (kerne mit (BMmtn, Fromage Bavarois anx fraises. 

bleibt in feiner ©ereitung ganj bem t>orf;ergefyenben flfeid^. 

1876. ©ajjerifdjer Gtemc mit ruffjcn SoljamiiS&cerftt. Fromage 
Bavarois anx grosseilles rouges. 




(Sin $funb gutreife, rotfje ^o^anniebceren lucrben aBgepflütft unb 
bann mit einem viertel ^funb reifer Söalb ;§imBceren bur<$ ein feine« #aat= 
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fteb paffirt. tiefer ©aft wirb bann in einer $ßor$cHans©djaIe mit einem 
falben ^funbc fein geftofjcnem Sucfer unb jroei i'otfy ,$aufenbtafe Stö jum 
(Bcliren falt gerüljrt, bann n>irb ber von brei Ouart ju ©dmee gefdjtagcne 
SKaljm leicht barunter ainalgamirt, bev Greme fogteicfy in eine leidet mit 
ÜÄanbet;Oel auägeftridjcne ftorm gesoffen unb $um ©uljen in'« (Siä gegraben. 

1877. öaljcrifdjcr Crßmc mit kitttrUi grämten. Fromage 
Bavarois aux quatre frnits. 




©in \>tcrtct ^ßfunb rotlje Sefyanniäbceren, cbenfo viel $irfd)cn, §im; 
beeren nnb (Srbbceren werben $ufammen burdj ein feine« £aarfieb in eine 
<ßor$elIan;<5<$alc getorefet unb biefeä $üree mit einem falben ^funbe fein 
geftofeenem 3ucfer nebft $n>ci Setfy gut auögefed)tcr #aufenblafe auf bem 
(*ife bis jum «Bcrbicfen falt gerührt. £ie ^ollcnbung $at biefer Gröme 
mit bem tocrtyergcfyenben gemein. 

1878. ©aljerifdjer Creme mit »eildjen*@erudj. Fromage Bavarois 

aux violettes. 

9ftan entblättert vier bis fünf 33üf$cl($cn frif<$ gesurfte SOiaqen; 
23eild>cn, toeldje man in eine ^er$cHau; ©Rüffel gibt unb mit einem falben 
^funbe ju <St)rufc geföntem, fycifjen 3utfcr übergie§t unb gut jugebeett bei 
(Seite [teilt. tlnterbeffen Serben jnjei Sotfy £aufcnblafc Hein jcrfc^ixittcn 
unb mit einem Oatart frifdjcm SBaffcr auf ßefylenfeuer langfam gut au$- 
gefönt. SBcnn ber Skildjcn - <£t;ruto falt geworben, n>irb bie £aufcnblafe 
nebft etwas (Scdjeuille s Barbe , bamit berfelbe eine fepne violette ftarbc 
erhält, bajü getfyan unb burd) eine ©er\>iettc in eine anbere ©djale toaffirt. 
tiefer 55cild>ens©Drup nrirb hierauf, bis er fidj ju fcerbitfen anfängt, falt 
gcrüfjrt, bann unrb ber toon einer SDtajii gu ©djnee gefdjlagcnc ftfaljm bar; 
unter ainalgamirt, ber (Dreine fegleid) in bie leidet mit Ü)tanbel:Oel au$; 
gcftri<$cnc fterm eingegoffen nnb biefe gum völligen ©toefen auf's (SiS 
geftettt. 
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1879. ©atjerifdjer ßtettte mit SRollojftoffec. Fromage Bavarois 

au caf6 Mocca. 




SRadjbem fltoßlf Sct^ befter 2ftof f a s Äaffee lic^tbraun gebrannt flnb, 
wirb bcrfeibc auä bcr Pfanne fogleicfj in eine t)albe üftafe ftebenben Satyrn 
gefä^üttet unb 3Ugcbecft bei (Seite gefiettt. SBcnn biefer fatt getoorben, 
wirb er burdjgefeitjt unb mit ac^t (Sibottcrn unb gtoölf £ott) geflogenem 
3ucfer ju einem (£r£me abgerührt, unter ben man $toei Sott) gut auSges 
föchte #aufenblafc giefjt unb gufammen burdj ein feine« £>aarfieb paffirt. 
tiefer 6röme wirb auf bem (Sife, bis er fid& $u »erbiefen anfangt, falt 
gerührt, bann mit bem gefd&tagencn 9taljm leidet untermengt unb, tote bic 
tort)erge$enben, »ollenbet. 

1880. ©atjerif djer Creme bon gebranntem Surfer uttb Cratt gcubliittjcn. 

Fromage Bavarois an caramel aux fleurs d'orange pralinees. 

SScn adjt Sotl) 3ucfer toirb ein £arame( gebrannt, ju toeTc^em man 
ein Ouart fiebenbe SDlildj gießt, nebfr $toei Sotlj geröfteter Orangenblüt^e 
auffodjen läßt unb bann jugebeeft bei (Seite fteÜt. ©obann toerben ad)t 
(Sibotter mit adjt £ot§ geflogenem 3uder neBjl bem 9cat)m gut oerrüt}rt 
unb auf Äofylenfeuer ju einem C£r6me abgerüt)rt, unter toeläjen man jtoei 
Sotfy ausgefegte #aufenblafe giefjt unb gufammen burc§ ein feine« #aars 
fteb jmffirt. SDiefer (Sreme toirb bann, bi$ er ft$ su oerbiefen anfangen 
toiü, falt gerüt)rt, t)ierauf toirb ber toon einer jjalben 3Jca| ju <S$nee 
gefc^Iagene 9fat)m barunter gerüt)rt, foglei^ in bie leicht mit 3Jcanbel;£)el" 
ausgetriebene ftorm gegoffen unb -toie bie fcerfyergeljenben ooflenbet. 

1881. ©eftürjtcr Creme tttü grürfjtcn. Creme fenversee ä la 

priuee Pückler. 

§ie$u bereitet man tton einer Keinen, aber fet)r reifen, guten SKnanaS 
mit einem falben ^funbe geflogenem 3ucfer ein Sßüree, toeldjeS burd) ein 
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feine« §aarjieb geftrichen werben muß. $>iefe6 wirb in eine tiefe $or$eUans 
(schale gethan, mit etwa« 3«cfer^t>rup unb jnjet Soth gut ausgetobter, 
burd)gefeihter §aufenblafe Oerrührt unb fobann mit brei Ouart ju einem 
feften (Schnee gefdjlagenen Sftahm leicht untermengt. 33on biefem ßr£me 
wirb ber oierte iheil in eine leidet mit ÜJcanbel^Oel auägefirichene unb 
in'« geflogene (Sie gegrabene, paffenbe (Frömesftorm gefüllt unb biefer fbefen 
gelaffen; über biefen wirb eine Sage auSgef ernte, gut abgetropfte unb jebe 
in oier Steile gefdjmttene , recht grüne, eingemachte SWeineclauben gelegt 
unb wieber mit @r6me übergoffen. SBenn biefer wteber gefbeft ift, fo 
werben gut abgetroetnete, eingemachte ^mareflen^irfchen gelegt unb wieber 
mit (Sröme überbeert. Söcnn aud) biefer wieber geftoeft ift, fo wirb eine 
britte Sage oon gut abgetroefneten unb in ©tücfe gcfd)nittenen , einge; 
matten 9lprtfofen gelegt unb über biefe ber Sfteft beö Gräme« gethan, fo 
ba& bie $orm toll ift. $)iefe wirb überbedft unb an einen falten Ort 
gefktlt. ©eint Anrichten wirb ber (Srßme in eine flache (Schale geftür^t, 
unten tyxum mit flcinen, runben 33i«qutt« garnirt unb ju StifdJ gegeben. 

1882. ©eftörjtet i&reme bon mtytttn garten. Creme panachee 

ou rubanee. 

SDie geftür^ten panachirten QTr&me« »erben grßfjtcntheil« au« bret 
Farben berettet, nSmlich Don 93aniHe=6röme weifj, oon ®b>f olabe « <£r£me 
W»arj unb oon ^imbcers ober (frbbeer s (SrSme rotlj. S)ic ©erettung 
biefer (Sröme« ift ganj ben toorhergehenben gleich, iebod) fann man bie Oers 
fd)iebenen ©efehmaefe auch nach ©elieBen änbern, nur mu| benfelben bie 
geetgnctfte ^arbc beigefügt werben. 55a« Einfüllen biefer (Sröme« mufj 
aber mit ber SBorftcht behanbett fein, bafj jebetfmal nur ein (£r6me auf 
einmal bereitet unb eingefüllt wirb. 3ft ber erfte cingegoffene (Sreme ge; 
fulgt, fo bereitet^ man ben ^weiten unb giefjt benfelben fließenb unb in 
gleicher 3)icfe Über ben anbern, fo bafj biefe @r$me«, nachbem fte geftürjt 
ftnb, wie oerfchiebene farbige Sanbcr auöfchcn. 
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Don ben JUanbrl- ober %uß-;$ul;en. Des Blanc-mangers. 

Unter bic Kategorie ber ocrfdjiebenen (£remc$ gehören audj bic SOfttte 
belmildjs ober 9tufjmild);@ul$cu. 3" ityrem gelingen ift befonberö fcljr 
frifdje üftild), Weißer 3"<fo Wttb grofje Üieinlidjfeit nötlng. ©ic untere 
fd)etbcn fidj \>on ben übrigen Ctrömcö fowofyt burd) iljr liebliches, fdjnee; 
weifjeS Stnfetyen als audj burd) ifjren angenehmen <&ef$ma<t unb ftnb bes 
fonberä an tyeijjen ©ommertagen eine fe^r füb/lenbc angenehme ©djüffel. 

1883. SRanbelfuIj ober gefugte äBanbelmildj. Blanc-manger. 

(Sin Jjalfceä Sßfunb füfje nnb einige bittere SRaitbetit werben gebrüht, 
abgezogen, gut auögewaffcrt unb mit 2Äil($ fe^r fein gerieben. $iefc fcf>v 
fein unb weife geriebenen SDtanbcUi werben in eine SDtafe fodjcnbfyeifecn 
9ta^m gerührt unb gugebeeft eine fjalbc ©tunbc warm geftellt. 9cad) biefer 
3eit Wirb ber 9ta^m ben ganzen 2Jcanbelgcrud) in fidj aufgenommen Ijaben 
unb berfelbe wirb bur<$ ein rein auägcwäfferteä , gerudjlofeä $aartudj 
ober ©eruiette geprefet, wo man immer nodj ein Ouart Ijeifecn 9£al)m über 
bie f<3r)on geprefeten SDcanbcln giefet unb ooUenbä auäprefet. ferner werben 
brei £ot§ Jpaufenblafe in Heine ©tü(fd)en gefdjnitten, rein gewaföen unb 
mit einer viertel 9)tafe SBaffer langfam gut auds unb bi« gur £atfte ein= 
geiodjt. $)ie §aufenblafe wirb bann nebft einem ^atben $funb feinge= 
ftofeenem 9iaffinabe;3"<fcr unb einem (Sfelöffcl oott Crangenbiütl)en;2öaffcr 
unter bie 2ftanbelmil<§ gerührt unb ju größerer SBorfldjt nochmals burdj 
eine ©eroiette gefeilt. ©obann Wirb eine fdjöne (Sreme;ftorm feljr rein 
auögewafdjen, gut auägetrocfnet unb mit 9Jcanbct;£)el leicht auögcftridjcn. 
5)iefe wirb in feingefiofeeneö @iö gegraben, mit bem Blanc-manger an; 
gefüllt, gugebedt, etwaä Qsiä auf ben ©eefet get^an unb bann an einen 
falten Ort geftellt. IBcim 5lnridjten wirb bie 5orm aus bem (Sifc ge; 
nommen, rein abgetrodfnet, mit bem Singer ton ber ©eite etwas loö ge; 
maetyt unb an biefer «Stelle Ijineingcblafen, bann wirb bie ftorm in eine 
paffenbe ©djüffet geführt, leidet gerüttelt, langfam abgehoben unb ba$ 
Blanc-mangor foglei<§ in feinem frönen, Weißen Slnfe^en, fein elaftifcfy 
jitternb, ju £if<$ gegeben. 

1884. ©eftreifte flcbäntcrtc U^anbclful;. Blanc-manger en rnbans. 

S)a$ fcorfyergcljenb bereitete Blanc-manger wirb in wer gleite £(jeite 
in ^ßorjellaufcfyalcn geseilt, wooon ber eine weife, ber jweite mit etwas 
(Sodjenille unb Parfait d'amour rofa, ber britte mit etwaö 93ifta$iengerud) 
unb ©»inat btafegrün unb ber oierte mit adjt 2otlj fein aufgelöftcr (Jljof olabe 
fdjwarj gefärbt wirb, ©obann wirb bic mit 3Jcanbet;£)el leidet autfge; 
ftrid^ene ^orm in feingeftofeeneä Giä gegraben, bie£cilfte oon bem weißen 
Blanc-manger oorfid^tig, bamit nid)t$ baoon an bie ©eite ber ftorm fpritjt, 
cingegoffen unb ftoefen gclaffen. ^Sft bieS erreicht, fo wirb bic $alfte ber 
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9iofa=ftarbe mit berfelbcn SBorfld^t barüber gesoffen utlb lieber flocfen ge$ 
laffen, bann fßmmt bic Jpcilftc bcö grünen Blanc-manger unb roenn auef) 
biefcö roieber gcfuljt ift, fo roirb bie §älfte ber (5r)ofclvibe=DKaffc mit ber* 
fclbcn 23orfid)t barauf gegoffen, meiere man audj roieber ftoefen lafjt. 3f* 
bicö erreicht, fo roirb ba« Slufgiefcen auf biefetbe^lrt unb SBeife roiebcrljelt 
unb jroar bie Neiße ftarbe juerft, bann bie rofa, bie grüne unb jule^t bie 
fd)toarje; ift bieftorm ganj tooU angefüllt, fo beeft man ba« Blanc-manger 
ju unb fietlt c$ an einen falten Ort. SSeim 3lnrid)tcn roirb baS Blanc- 
manger mit Söorftdjt nad) ber fd^on früher angegebenen SSkife in eine feljr 
flache tfriftatl^üffct gcfrürjt unb fogleidj ju £if$ gegeben. 

1885. SWantoelfuIj mit Vijlajien. Blanc-manger anx pistaches. 

SDtan bereitet toon einem falben Sßfunb füfcen unb adjt ©tücf bittern 
üftanbeln mit bem nötigen feingeftofecnen 3ucfer unb Öialjm nebft ein unb 
einem falben fiotf; #aufenbtafe eine rjalbe üftafj fe^r roeifje 2flanbelful3, bie 
man jugeberft bei (Seite fteflt. (Sbenfo roerben a$t £otl) rc$t grüne 
ftajicn gebrüht, abgezogen unb mit einigen (Sfpffeln t>ott ÜJlildf) in einem 
reinen üftarmormßrfer feljr fein gerieben. 2)iefelben roerben hierauf in eine 
Ijalbe 9fta§ fodjenbljeifjen föatym eingerührt unb na<$ einer oiertel ©tunbe 
mit einem Kaffeelöffel ooU Sm'natgrün oerrüljrt unb bie 9Jtildj burd) ein 
feincö £>aartud) geprefet, fo bafj man eine f)albe 9ftafj nadj $j3ijta$ten fein? 
fdjmccfenbe blafcgrünc SÄtld) erteilt, hierauf roirb ein unb ein IjalbcG Sott) 
gut au6gctod)te ^aufenblafe unb ber nötige feingefiofjene .Sucfer baju gerührt 
unb baä Blanc-manger abroedjfelnb in fingerbreiten ©treifen, bem oorf/er? 
getyenben gleidj, jebe^mal ein roeifjeä unb ein grüne«, in bie mit Sflanbels 
Oel leidjt auegeftrtdjene unb in'« geflogene <Si$ gegrabene gorm eingefüllt. 

1886. SRanbclfuI) mit Gfjofolnbc Blanc-manger an chocolat. 

3ft>Hf2otf) feine 93anilIe=(£ljofolabe roerben mit einem ©laö fodjenben 
Söaffer aufgeloft unb mit bem nötigen 3ucfcr fein abgerührt. %mict 
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wirb toon jröanjig Sctt) füfjen unb aeljn <5tüct bittern Sttanbeln mit bem 
nötigen 9ia^m eine ÜKafj flute 9flanbelmil$ bereitet, bie man mit brei Sotlj 
gut auSgcfodjtcr unb gefeilter §aufenblafe untermengt unb in jwet gleite 
Steile tljcilt, wofcon ber eine wetfj bleibt, n>är)renb unter ben anbern bie 
bicflid&fliefjenbe, feinabgerüljrte, lauwarme <£§ot olabc gemengt wirb. $a$ (Sin; 
fußen biefe« Blanc-manger gefdjictyt genau fo, wie beim wrtyerge^euben. 

1887. 9Wanbclfulj mit SDIoffa^taffcc. Blanc-manger. an cafe Mocca. 

3n)ölf Sotlj 9Jtoffa=£affee Werben lidjtbraun gebrannt, gemalten unb 
hiervon ein Cuart recfyt flarer, fd)War$er Kaffee bereitet, ferner werben 
brei Ouart fetyr gute üflanbelmtldj bereitet, woüen gwet JQuart in eine 
©d)ale gegojjen Werben unb ein Ouart unter ben Kaffee gemengt wirb; 
beibe Steile werben angenehm gefügt unb unter jeben ein unb ein IjatbeS 
Sotb, gut auägefodjte, bicflic$flie|enbe §aufenblafe lauwarm gemengt. £>a$ 
einfüllen bleibt wie bei ben sorljergcrjenben. 

1888. SRanbcIfuIj mit gc jrfjlogcncm IRaljm. Blanc-manger a la reine. 

Unter eine f/albe Sttafj redjt wetjj unb angenehm füjj bereitete üftanbel; 
mild) werben brei 2ot§ £aufcublafe unb jwei (Sfjlöffel tooU SRofenwaffer 
gemengt, bann auf bem <§tfe, feiö fie ftdj Verbieten will, falt gerührt; fo; 
bann wirb fie Dom (Sife genommen unb fd^neU ber ton einer falben SRafj 
$u ©djnee gcfdjlagene Satyrn barunter amalgamirt, fogleidj gan$ weij} in 
bie ftorm eingegoffen unb $um Ouljen falt gejieHt. 

1889. SRanbelfulj mit parfait d'amour. Blanc-manger au 

parfait d'amonr. 

(Sine SJUfj gut bereitete 9ftanbelmild) wirb mit brei Sott) §aufenblafe 
untermengt, mit etwaö (SodjeniUe rofa gefärbt unb mit bem nötigen Siqucur 
parfait d'amour angenehm im ©efd^mad gehoben unb bann in bie ftorm gefüllt 

1890. «Kttnbtlfttlj mit Vtaxatquim. Blanc-manger an marasqnin 

di Zara. 

SDic Bereitung ift biefelbe, nur bajj ba$ Blanc-manger weife bleibt, 
unb ber Siqueur nur fein r>orfdjme<fen barf. 

1891. SRanbelfulg mit (Irbbccrcn. Blanc-manger anx fraises. 

Unter brei Ouart 2Jtanbetmild) werben brei Sotr; gut auflgefodjte, 
lauwarme §aufenblafe, ein Quart fcon frifd^cn Söalbcrbbeeren bereiteter, 
flarer (Srbbeerfaft, fowie etwaö (Sodjenille gemengt unb, nadjbem bie 9Jiaffc 
nodj mit bem nötigen, feingefioßenen $adtt angenehm gefügt ift, wirb 
fie, ben tjorfyergefyenben gleidj, im (Sife gefugt. 

1892. SKonbrlfulj mit gimiecren. Blanc-manger anx framboises. 

£>ie Bereitung ift biefelbe, nur bafc Ijier ein Ouart frifdjer $imbcers 
faft, mit etwaä Sofyanniöbcer untermengt, genommen wirb. 
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78. gbscfenitt. ß. ^Mfecitang. 

Don brn abgerührten (Eremee. Des Cremes pätissieres. 

2)ie abgerührten ober mutfarttgeu (Srömcä (cremes pätissieres) eignen 
fidj oorjugöweife $u ben Auflaufen wie aud) gum ftüUen oerfduebener 
Heiner Sacfmerfe. %n ber fran$ofit'd)en Jlü<$c fmb fte fefyr geachtet, n>ctt 
fie ben tieinen Sacfwerfcn einen fetyr angenehmen ©c[d)macf geben. 

1893. Wgcrüljtter Dreine mit Cdtfenmarf. Creme pätissiere 

ä la moölie. 

Bwei bis brei (Sjpffel ootl mty werben mit etwa« faltem ftaljm 
unb fe<$3 (Sibcttern fein abgerührt, bann »erben $wei Cuart füfjer 9ia^m 
mit fed)$ £otlj geflogenem Bucfer baju getljan unb über Äo^lenfeuer gu 
einem ÜJiuä angefoa)t; baju fommen aä^ttfet^ frifdj auSgelaffeneS unb biä 
junt 9iau<$en ftarf ertyifcteö £)<$fenmarf, a$t £ot§ fein geflogene, füge 
SDlacaronen unb oierfiotl) gut gereinigte unb in ©tyru» aufgelohte, (leine 
Colinen, meldjeö aflcö genau untermengt, jugebeeft unb bei (Seite gefteUt wirb. 

1894. «igeruftter fcreme mit «piftojitn. Creme pätissiere 

aux pistaches. 

$d)t Sotlj fcfyöne ^ifta^ien werben gebrüht, abgezogen, in frifd)cm 
Söaffer gemaf<$en, bann mit jweifiot^ in3ucfer geföntem (Scbrat unb feefy« 
©tücf bittern 2Kanbeln nebft etwas dium fein gerieben, ©obann Werben 
Sioei (Sgröffcl ooll 2Jtc$l mit dlafym unb bem ©elben oon fed^ö (Eiern fein 
abgerührt unb mit $wei Ouart Dia^m unb fe<$S fiotlj 3mfcr auf Äotylens 
feucr 3U einem (£reme aufgefegt, unter meldten bie geriebenen ^iftajien, 
oicr Sotfj biö jum 9iaud)cn erljifcte, fc^r frifdje iButtcr unb toter Sotty fein 
geflogene, füge Sftacaronen gemengt werben ; gutc^t wirb noefy etwaö ©pinat= 
grün ba$u getrau unb ber £r6me burd) ein £aarfieb in eine ©djale paffirt. 

1895. WgcriUjttcr (kerne mit gerofteten JWanbeln. Creme 

pätissiere anx amandes pralinäes. 

3ldjt Sotlj fd^öne SWanbeln werben mit ebenfo oiel 3"*« abgeröftet, 
bann mit einer falben Dbertaffe oott föafjm fein gerieben, ferner toerben 
3Wei e^löftet toott 9fle$I mit a^t ©ibottern unb einer falben Ütt a g ftaljm 
fein abgerührt unb über bem fteuer gu einem feinen Wlu§ aufgefod&t, mit 
welkem bie fein geriebenen 3Jlanbeln, ad)t Sotl) 3ucfer unb oicr £ot^ bis 
jum 9kudjcn crljtfcte SButter gemengt werben unb baä ©an$e burd) ein 
§aarficb geftrid^en wirb. 

1896. «*gerü$tter Greme mit SRaragquuio. Creme pätissiere 

au marasquin. 

üttan rüljrt brei (Sgtöffct ooU Sttcljl, ad)t Gibotter unb eine $atbe 9ftag 
fügen Dia^m fein ab unb laßt bteS unter beftanbigem ^ü^ren auffo^cn. 
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£)a8 ©ange »irb in eine anbere Gafferolle umgeleert unb mit ac$t Sotl) 
fein geflogenem Sudex, Sotfy gelbrotfj erster Suttcr, fe$6 Sotlj fein 
geflogenen äftacaronen genau untermengt unb gulefct mit einer falben 
Obertaffe tooU 2ötara$auino bi 3ara bis gum angenehm jien im ©efd&macf 
gehoben. 3)cr Gräme wirb bann in eine ©djale getijan unb gugebetft 
fatt gefteKt. 

1897. ftftgerütjrter üreme mit ©attille. Creme pätissiere 

ä la yanille. 

Gin fdfyöneö, frifdjeö ©taugten Sßanille »irb in Heine ©tücfdjen ge« 
fdmitten, in g»ei Cuart fo<$enben 9la§m getljan unb gugebeett an bte 
©eite be6 SBinbofenö geftettt, bamit ber^afjm ben 33aniHe:©erudj in fidj 
aufnimmt. Unterbeffen »erben g»ei Gglöffel toottüJMjl mit a$t Gibottern 
unb et»a$ Dialjm glatt abgerührt, bann »irb ber SBanifle * 9ta§m burdj 
eine ©eroiette bagu gegoffen unb gufammen unter beftänbtgem föüljren auf 
Äoljlenfeuer gu einem Gräme aufgelöst, ber fobann in eine ©$ale um= 
geteert »irb. Unter biefen »erben ad)t Sotlj fein geftogener &udex, fecfyä 
£ot$ geflogene, geftebte SKacaronen unb fed^S Sotty bis gum 9cotI)»erben 
erln'fcte, fetyr frifdje iButter unb ein ß5rn$en ©alg getrau. 5)a0 (Sange 
mug, Bis bie SDlaffe fatt ge»orben, fetyr oft gerührt »erben. 

1898. «üflerülttcr Greme mit Gfjofolabe. Cr6me pätissiere 

an chocolat. 

Unter bte toorljerBefdjriebene SJlaffe »erben adjt 2otl) fein geriebene 
G^ofolabe getljan unb mit berfetBen genau oerrüfjrt. 

1899. Wgetttfjtter (Sreme mit Draitgen^ctudj. Creme pätissiere 

& l'orange. 

3»ei Ggtöffel boHSJle^t »erben mit adjt Gibottem unb g»ei€)uart 
fügem Üta^m glatt abgerührt unb auf $ol)(enfeuer unter Beftänbigem 
Diüfyren gu einem Gräme aufgefegt, unter »eld^en baö abgeriebene ©elbe 
einer Orange, fed)S Sotfj li<$tgelB er^t^te unb aBgefdjaumte frtfcfye 93utter, 
adjt fiotfj fein geflogene, füge Sflacaronen unb getyn Sotr) geflogener &udzx 
gerührt toirb. 



78. ^kscfyritt. 7. $t%itag. 

Son fren gefrorenen (Eremee. Des Cremes glaeßes ä la 

plombiere. 

$)te gefromen Grämet (cremes ä la plombiere) finb nidjtS anberS, 
alö jene nad) frangöfifdjer 3Irt gubereiteten (cremes a la Franc^iso) nur 
mit bem Untcrfdjtebe, bag fte in ber S3üd)fc gefrieren unb mit gef<$tagenem 
dlofym untermengt »erben, ©ie bienen gum füllen »ergebener Gntrc; 
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metä (s- 93. 3U oerfdjiebcuen Prüften, ju Charlotten unb jum ftütten 
mehrerer Korten). 2lud> »erben fte ergaben (felfenartig) in tiefen ©dualen 
aufgerichtet unb mit red)t flarcr Sfyrifofen ; 2Jtarmelabe Befarifet ober mit 
$ifta$ien garnirt. ferner »erben fic audj in Sröme ; Sedier öcfüUt unb 
fo su £ifd) gegeben. 

1900. ©efwner Greme mit SRanbeln. Creme u la plombiere 

aux amandes. 




SOcan Bereitet oon einem falben ^Sfunbe füfcen unb 3e$n bittern Sflans 
beln mit einer üftafe 9ca$m eine gute 2ftanbelmildj. Unterbeffen »erben 
trier^n Gibotter mit fcd^eljn Sotty fein geflogenem 3ucfer gut abgcfdjlagen, 
bann »irb bie 9JcanbeImtldj unb et»aö fleurs d'orange baju gctljan unb 
jufammen auf Äoljlenfeuer unter Beftanbigem Stühren, bis ber(£reme auf; 
ftojjen »ifl, abgerührt. bicS gcfdje§en, fo »irb ber Gtröme burd) ein 
£aarfteb in eine irbene ©ctyüffel gefetzt unb falt gefa)lagcn. (Sin unb eine 
$atbe ©tunbe oor bem (gebrauche »irb berfelbe in ber Sitcfyfe, »ie jebeö 
anbere ©efrorene, feft gefroren, mit s»ei Detter ooü gefangenem ftaljm 
untermengt unb fein abgearbeitet, ©eint Anrichten »irb berfelbe ergaben 
in eine ©efrornenfa^ale angerichtet, ba$»ifd>en mit fdjöner 2tyrifofem2Rarmc= 
labe Bcfprifet unb mit fetngefdmittenen $ifta$ien fd&ön Bejtreut fogleid} ju 
$ifd) gcgeBen. 
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77. $b$t&Mit. 

Don fofn kUrrn 1 [u&en 5uljni. Des Gelees. 




$>ie füfeen ©utjcn werben in fünf 9lbtfjeilungen eingeteilt, namlid) : 

1) in füfjc ©ul$cn Don vcrf<fyicbenen, frifdjcn ©lütten, 

2) in füjje ($ul$cn von frifdjen "Säften, 

3) in füfjc ©ul$cn von 2Beiu unb Siqueurtf, 

4) in füfjc Pütjen mit $rüd)teu eingelegt, 

5) in gcfcfylagcue fü&c ©ul$cn. 

$te crftc unb notfytoenbigftc 93ebingung ift eine gute geblätterte £kiu; 
feublafc, n>elct)e von ber 5lrt fein muf, bajj bicfelbe, tvcnn man fic gegen 
baö Sidjt §ätt, biivd;fid>ti^ fei unb babei einen violett bläulichen ©filier, 
jenem ber Perlmutter gteidj, tjabe. C?ine lucitere SBebingung ift fdjoncr, 
ivetfjcr ^ucfer, mo möglich iKaffiuabc. Unb brittcn*? erforbcrn bicfcl&eu feljr 
grofje iHcinlidt)feit, bic gehörige 3"* wnb einen fiaufc unb rctudt)lofcn Ort. 
2)enn jebeä ©cl^c mufc eine friftatlrcine 5)ur^n^tigfeit unb feinen ©e; 
fdjmacf t;abcn, nidjt ju füfj unb von fein jitternbem 9lnfet)en fein. 

1901 . JCnn bem Kloren bc& ^utf cre. De la clarification da surre. 

$)er vierte $tyeil von bem Sßeifjen cineä (SieS tvirb in einer unver^ 
ginnten 3ucfcr - (Safferollc bis er iveifj wirb, aBgefcfylagen , bann mirb eine 
t)albc SDtafj frifdtieä ©runnemoaffer baju gegeffen unb ein Pfunb in ©tücfe 
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gcfd>lagener 9iaffinabe$ucfer fyincingettyan. $atf 0an$e wirb bann gut um= 
gerührt unb bie Gafferofle über einem £)reifufe auf ben Brennenben SSiub; 
ofen gefegt. 2Senn ber 3ucfer anfängt* ju fc$en unb auf uifieigen , giefet 
man vier (Sfelöffel Voll falte« Söaffer Innern unb fo wirb breimal bei jebcä; 
maligem 5lufftcigen beö 3ucferä frifajeö Sßaffer fu'neingegoffen ; hierauf wirb 
bte Gafferolle vom fyuex genommen unb an bie (*cfe bcö SBinbofenä ge= 
fteUt. $)aä (Siweifc §at rcäfjrenb beö Ao$cn$ alle unreinen Steile beä 
3ucfer$ in ftcfy aufgenommen, weldjeä mit einem (Schaumlöffel rein abge; 
nommen wirb. SÖenn ber Qudtx fi<$ friftatlrein geflärt l)at, wirb ber= 
felbe burdj eine rcinau$gewa|'c£>ene, gerucfytofe (Serviette in eine ^or^ellan: 
Xerrine gefeilt unb fyalb jugebeeft an einen falten, ftaublofen Ort gcftellt. 

1902. SBott ber Klärung ber gaufenblafc. De la clarifleation de 

la colle de poissou. 

%ux ein ©el6c ju jwolf ^erfonen, woju bie ftorm eine SKafe (alten 
barf, »erben vier £ctfy im (Sommer unb brei £ot(j im SBinter fcfyöne 33lät- 
tcrljaufenblafe in flcine (Stücfd)cn gefdjnitten, gewafcfycn unb mit einer §aU 
bcn 3Äafj frifdjcm 33runncnwaffcr nebft 3tvei Xictt) Bucfer tn'ä &o$en gc= 
bradjt. Söenn biefelbe fodjt, wirb fic an bie (Scfc bcö SBinbofenä gebellt 
unb in ber 2lrt langfam gctodjt, baß ber auffteigenbe (Sdjaum auf ber 
Oberfläche nadj lu'ntcn fömmt unb von 3^tt ju &cit abgenommen werben 
fann. 3 jl bie §aufeublafe ganj rein frifiatlljell unb um bie $älfte einge; 
foc^t, fo wirb fic burdj bie (Scfe einer gan$ reinen, gut ausgewählten, feineu 
Serviette in eine ^orjetlaiuSdjale gefeilt unb, r)alb jugebeeft, fatt geftcUt. 



77. $\w\\\UL 1. $utfcMlimg. 

Hon ben fügen Suljcn oon nrrfdjiebennt frifdjen |3lütl)en. 

Des Gelees aux fleurs nouvelles. 

1903. Sü&c Sulj tum friftyra »etilen. Gelte de violettes 

3tvei bis brei ©üfd^cl^cn frifd) gepflüefte SDcar^SSeil^cn werben ent- 
blättert, in eine ^oraellamSerrine getrau unb mit brei viertel Sßfunb ge= 
flärtem 3"rfcr-©t;rup fjeijj übergoffen unb gut jugebceft bei (Seite geftellt. 
3öcnn ber (Styrup falt geworben ift, wirb er buref) ein feine« «Seibcnfieb 
in eine (Sd;ale gefeilt, ber leicht auögebrücf te (Saft einer Betone, etwaö gute« 
^irfdjenmaffer, brei Sotlj fdjön flargefo<$te £aufenblafe unb etwaö (5od)entUes 
ftarbe ba$u getyan, nochmals gefeilt unb in eine fc^öne, paffenbe @el6cs 
Sonn, Wcldjc guvor in 1 « geflogene (5i$ eingegraben würbe, gefüllt. 2)ic 
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$orm loirb mit einem Gaffcrottcbctfet jugebedft, ctftaG (StS barüber gctljan 
unb bis gum belügen (Sulzen an einen falten Ort gefletlt. ©eint $ln= 
vierten loirb bic ftoxm auä bem Gifc genommen, in'ä tauloarmc ' Söaffer 
geflogen, fcfyncll abgetrotf net, ein $riftall=£clter barüber gelegt, bie gorm 
in benfclbcn gcftür$t, leidet gerüttelt unb Iangfam abgehoben. 

1904. SügeSulj bon frifijett «ofen. Gel6e printaniere ä la rose. 




93ian flä'rt auf bie angegebene Steife totcrunbjroangig 2otl) Slaffinabcs 
Budcr, fcfyüttet bcufelbcn in eine£crrine über bierunbjtoanjig Stütf fdjönc, 
entblätterte 9iofen, färbt bicö mit etn>a$ (£od)enille rofa unb berft ben 
3ucf er genau ju. 3ft ber 3u<fo Beinahe f alt geworben, fo feifyt man ben; 
felben burd) ein feinet <5eibenfieb in eine anbere ©djale, gte&t ein IjalbcS 
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<5Ha6 befHHirtc« Diofenwaftcr unb ebenfo fciel tfirfä^enwaffer unb ben Saft 
einer 3»h'cnc ba$u, untermengt ba« ©elöc noety mit brei fiotfy flarifigirter 
&aufcnblafc unb gtcfjt flc in ben gutter bt'f ($i$ gegrabenen ©elee=33icbcl. 
3m Uebrigcn wirb fie gan$ ber borljergetyenben glcidj befyanbclt. 

1905. @ü§e <Sulj bon frifdjen Orana,enbfütf)cn. («elee aux fleurs 

d'orange nouvelles. 




SBicr Sotlj fvifdjgq>f(ücf te Orangenbliltljeu werben in eine Terrine getfjan, 
mit brei viertel Sßfunb geflärtem 9iaffinabe: < 3ucfer übergoffen unb fyermetifety 
gcfdjleffen 311m Orrfalten bei ©eite gcftcUt. SSenn ber &udex beinahe falt 
geworben ifr, wirb er burd) ein ©eibenfieb gefeilt, bann ber fUtrirte (Saft 
toon gwei Drangen, brei Setlj gef (arte ^aufenbtafe unb etwas Äirfcfyenwaffer 
bagu gegeffen, genau untermengt unb ba6 ®el6e in ben üVS C?i$ gegrabenen 
SDJobel gefüllt unb im Uebrigen bem \>orl)crgel)enben gleich beenbet. 

1906. Süjjc Suis öou ßcrüflctcn Otan%tnWüttyn. Gelte aux 

fleurs d'orauge pralinees. 

üftan ftart Merunbjwangig Sotlj Bucfcr unb paffirt benfelben burefc 
ein ©eibenfieb. $)ie ^)Älftc baten wirb auf $olj(enfcuer langfam, biß er 
gelb ju werben anfangt, eingelocht, bann werben gwet Sotl) friftfygctoflütfte 
£>rangenblüttjcn hineingeworfen, mit einem filbemen Söffet umgerührt unb 
gum Äaltwerben gugebeeft bei (Seite gefieKt. ©obatm werben gwei Cmart 
ftebenbcä SBaffer barüber gegoffen unb gum^luflöfcn wieber auf ^oljlenfeuer 
gefteUt. %\t bie 5luflöfung erfolgt, fo fciljt man ben ©tyruj) bur<$ ein 
©eibenfteb gu bem föeft B"tfo ncbfl brei Sot^ geflarter §aufenblafe, bem 
©aft einer Bitrone unb a$t Eßlöffeln t>ott tfirfa)cnwaffcr unb beenbet baß 
©el£e wie bie bcrljergcf)cnbcn. 

1907. Süfjc (Sulj höh CrangcnMütJjcn mit (jamtmgncr. Gelee 
de fleurs dorange au vin de Champagne. 

Sttan gibt gwei *>ct(j frifdjgcpflücftc Orangcublütljen in eine Terrine unb 
übergießt biefelben mit gwangig fiotr) gu ©tintto gcflartem, fodjenbljeifeen 
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3ucfer$, ben man ganj genau jubceft unb fatt werben lafct. ^jt ber: 
fclbc fatt geworben, fo wirb er burefy ein ©eibenjieb in eine anbere 
(Sdjate gefeilt, mit einer falben SBouteifle rotljem Champagner unb brei 
£etlj geflärter §aufenblafe untermengt unb in ben in'* <Si$ gegrabenen 
2Kebel gefüllt. 



77. Abschnitt. 2. ;p%itag. 

$on Iren Saft-jBtoljtn aue frtfdjm /rügten. Des Gelees 

de fruits. 

1908. GrbBeersSnlj. Gel6e de fraise». 

Gin $funb frifctygepflücftc, gewafdjene Söalberbbecren werben in einer 
Terrine leicht gerbrüeft, mit acfjt £ot$ geflartem 3ucfer Ijcife übergeben, 
genau 3ugeberft unb über 9cad)t jtc^en gelaffen. 9tm anbern bergen 
wirb biefer (Saft filtrirt. Uuterbefien werben fea^n Sotlj Dcaffiuabc; 
3ucfer geflart unb wenn bcrfelbe beinahe flar ift , wirb etwa« fdjöne 
<£o($enttle* $arbe baju getfjan, bamit ber ©t>rup eine fd^Öne refa ftarbc 
erhalt; er wirb burdj ein (Seibcnfkb gefeilt unb wenn er beinahe falt ift, 
werben brei 2otl) geflärte §aufenblafe, ber fittrirte (Srbbeerfaft unb ein 
©la$ SDtofeler SBeiu ba$u gegoffen unb burdjeinanber gerührt, ©ine 
paffenbe r fdjöne ©el6e spornt wirb in'ä geflogene ©iö gegraben, mit bem 
©cl6e angefüllt, ein 25ecfel barüber getfyan, biefer mit (Si6 überleat unb 
fo einige ©tunben an einen falten Ort geftellt. 

Sluf biefelbe SBeife wirb baS ©el£e »on frifd&en Himbeeren bereitet, 
nur ba{j bic §alfte fooiel weifee Johannisbeeren baju fßmmt. 

1909. ßtrfdjert*<5ulj> Gelee de cerises. 

3wei Sßfunb auägef ernte, gutreife, rotlje Jtirfdjen werben mit einem 
viertel Sßfunb auSgefernter, rotier Johannisbeeren gerbrüeft unb ber <Saft 
burd) ungeleimteä ©eibenpapier filtrirt. Unterbeffen werben fcierunb$wan$ig 
Sotfy 3"rfcr geflart unb wenn berfelbe falt ift, mit brei Sotty gcfldrtcr 
§aufenblafe, einem (5Ha$ weisen 3Bein, fowie bem tfirfc^enfaft untermengt 
unb bann wie bie »orljergeljenben eingefüllt unb beenbet. 

1910. <§ulj bon (Sttuerfieercit. Gelee d'epine-vinettes. 

©in IjalbeS Sßfuub ganj reife, grojje ©auerbeeren werben auSgcfcrnt, 
mit gwölf Sotlj geflärtem, Reiften 3ucfer=©tyrup übergoffen, über bemfteuer 
einmal aufgefo^t unb febann rec^t IjeH fxttrirt. Jft bieß gefdjeljen, fe 
wirb ein Öuart Weifjer 9öein, ebenfo oiel geflärter 3ucfer unb brei tfetlj 
geflarte §aufenblafe ba$u gegoffen, jufammen gut untermengt unb in bie 
in*« (£i$ gegrabene ftorm gefüllt. 

52 
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1911. Kfirifofrn^ul). Gelee d'abricots. 

9ld)täel)n btö tncrunbjwanyg ganj reife, fcfySne 9fyrifofen werben fjak 
Vitt, auSgefernt unb in gau$ bünnem ©Drup \>on einem Ratten ?Pfitnbe 
Bucfcr langfam einigemal überfetten unb ber ©aft burefy ein leicfyteS ©rücfen 
burefy eine (»eroiette gepreßt unb bann fUtrtrt. 3ft ber <Saft gang flar 
geworben, fo werben unter benfelben brei £ot§ geflärte £aufenblafe , ein 
©ta$ weiter 3Sein unb ebenfo otel geläuterter Bucfer gerührt unb ba8 
©el£e in bie in'S <5tS gegrabene germ gefüllt. 

1912. Sulj üou HnanaS mit tyampa%ntx. Gelee d'ananas au vin 

de Champagne. 

Sine fdjöne, ganj reife 9lnana$ wirb rein abgefeilt, ber Sange nadj 
burd)gefdjnitten unb jebe Hälfte in mefferrüctenbiefe ©tätigen gefdjnitten. 
hierauf werben gwangig Sotfy i)iaffinabe;3ucfer geflärt, über bie 5lnana$s 
©<$eibdjen gefeilt unb jufammen fünf Üttinuten langfam auf Äofylenfeucr 
gcfoajt. ©obann werben fic in ein ©eibenfieb gegeffen, bamit ber©r;rup 
genau abfliegt. $)aju werben brei £ot§ geflärte #aufenblafe unb eine tyalbe 
23euteillc Champagner gegeffen, burcfycinanber gerührt unb ber britte t^eil 
baoon in bie in'$<Sie gegrabene gorm gefüllt; wenn biefelbe gefüllt ift, fo 
wirb ber britte Z fyeil ber 3lnana0;©<$eib<$en im Jhanje barüber gelegt unb 
biefe wieber mit einem £$cil beä ©el£e übergoffen unb fo wirb fortge: 
fahren, MS bie StnanaS in brei ©ä)id)ten eingelegt unb ^ulefct mit @elee 
übergoffen ftnb. 2>a8 S3oÜcnben biefeö ©el6e ift ganj bem oorljerge^enben glctcr;. 

1913. Crangenfnlj Hon aWaltliefcr* Orangen. Gelee d'oranges 

de Malte. 

5lcf)t fcr)önc, faftige Orangen Werben in beräflitte burd&gef<$nitten, bann 
nebft bem ©aft ton jwei Bitronen leicht gepreßt unb biefer burc§ einen 
^il^ut 511 einer wafferflaren ftlüfftgfeit ftltrirt, welche« wefyl am $benb 
oorljer gefdjefyen müßte, ferner werben brei viertel Sßfunb &udtx auf bie 
ttor^er betriebene 9lrt geläutert unb wenn berfelbe falt ift mit brei Sotfy 
geflärter £>aufenblafe unb bem filtrirten ©afte nebft etwaä (Sodjcnitle;ftarbe f 
bamit ba£ ©elöe einen rötljlidjen ©djimmer erhalt, gefärbt, genau unter; 
mengt unb ben oorfjergefyenben gleich in eine fdjöne ftorm gefüllt unb gefuljt. 

1914. Orangenforoajcn mit Orangenfulj gefüllt. Gelee d'oranges 

en petits paniers. 

3wölf gan$ gleite, mittelgroße Orangen oon gang reiner ©$ale wer; 
ben in £örbdjen:$orm gefc^nitten, rein auSgefyoljlt unb bie Tanten wie aud) 
berJpenfel rein au$ge$acft, welc^eö mit einiger üftülje unb©ef<$icf gefdfyetjen 
muß. 3)a$ Jperauägenemmene auä ber Orange wirb leidjt gepreßt unb 
ber <©aft wie ber oorljergefyenbe burdj einen Siljfmt wafferflar fittrirt; bie 
Orangen felbft aber werben bis jum ©ebrau<$e tn'S falte SBaffer gelegt, 
©ebann werben fcierunb$wan$ig Sotlj 9taffinabes3mfer geflart, mit etwas (£0; 
cbeniHe rofa gefärbt, bann burd) ein ©eibenfteb gefetzt unb wenn berfelbe 
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beinahe fatt geworben ift , mit brei Äot^ gcfiärtcr §aufenblafe imb bem 
Orangem ©afte untermengt. 2)ie Orangenförbdjen werben auf ein reine« 
Xuä) umgeftüqt, bie flcinc Oeffnung, weldje fid) beim 9lu«höfylen unten 
ergeben fyat, wirb mit ©utter überftridjen unb fobann in fein geftojjene« 
(5i« in einem großen <Siebe eingegraben. §ierauf »erben fle mit bem 
(5)el6e angefüllt, Sßapier barüber geberft unb 3um ©ulgen an einen falten 
Ort gefteÜt. SBeim Slnridjten werben biefelben über eine gebrochene ©er; 
tnette auf einer runben ©djüffcl angerichtet, in jebcä berfetben ein frifc^eö 
Orangenblatt gefteeft unb fcgletdj jur Safet gegeben. 2Uö Sluffafc werben 
bie Orangenförbdjcu aud) um ein weiße« Blanc-manger über einem 3luf; 
fafe »on Äriftall nadj ebiger 3«ä)nung georbnet. 

1915. öcfiretfte aber ianberortige Drottgenfulj. Geläe d'orange 

en rubans. 

(5« Wirb in ac$t gleichgroße, fd)önc, fyofyxotfy Orangen mit femer 
©a^ale oben eine Oeffnung in ber ©röße eine« 3wölffreujerftücf« einge; 
ftoct)en unb bie ganje Orange mit ber größten Söorjtcht, bamtt bie Süßere 
©c^ale nirgenb« befdjabigt wirb, mittelft eine« Keinen ^lepfelbo^rer« au«s 
gehöht unb bann bis gum ©ebrauc^e in'« frifc^e Söaffer gelegt. 3)er 
<5aft wirb bem toorljergetyenben gteic^r) wafferflar filtrirt. Unterbeffen werben 
jwanjig Sot^ 9faffinabei3ucfer flarifoirt unb wenn berfelbe falt geworben 
ift, mit toier £ottj rein geflarter §aufen&lafe, bem Orangen;@afte unb etwa« 
ättofelwein untermengt unb in gwei gleite XtyiU gefdjicben, wo&on ber eine 
mit etwa« Gochenitle f$on roth gefärbt wirb. ©benfo wirb ein unb ein 
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balkö Duart Blanc-mangor , aber mit etwa$ mcljr $aufenblafc, Bereitet, 
weldjeö in brei gleiche Steile geseilt wirb, wooon ber eine Weife, ber 
gleite mit etwa« C£ecfycnifle rofa unb ber britte mit gwei 2ot$ (Styofolabe 
braun ober jtatt braun mit <Sv>inatörün blafcgrün gefärbt wirb. 3>ie 
Orangen »erben bann überfein reiueä £u<§ umgeftürgt, wenn unten eine 
Oeffnung fein feilte, wirb fie mit SButter überftridjen unb bie Orangen 
fat'G feingeftefjene ©t$ in ein grofjeö (Sieb gang eingegraben, (Sobann 
wirb ber britte £fyeil beö innern 9taum3 mit weiter bief lidjfliefcenber <Sulg 
angefüllt unb fulgen gclaffcn. lieber biefc fömmt ein Ijalb fo btcfeS (Streifs 
<fyen oon rofa Blanc-manger, weldjeS man n?ieber ftoefen lafjt unb bann 
fömmt ein (Streiften »cm grünen ober braunen Blanc-manger, bann wenn 
biefeä wieber geftoeft ift, ein (Streiften oon ber Weifjen ftarbe unb auf 
biefem »erben bie Orangen mit ber rotten Orangcnfutg aufgefüllt, bis 
fte gang ooU geworben finb. 3)a8 Einfüllen biefer Orangen forbert ©e; 
bulb unb Slufmerffamfcit, bamit bie Orangenfulg gwei Steile unb bie brei 
Blanc-manger-ftarben einen Steril beö innern Dtaumä ber Orange in fdjmvb 
lern (Streifen einnehmen. Sßcr bem $lnridjten werben bie Orangen abge= 
treefnet, bie Söutter abgefdjabt unb jebe oerfelben in fed)$ gang gleiche 
Steile mit einem feljr fdjarfen, bünnen SDteffer, welche« in' 3 Ijeifje Sßaffcr 
eingetaucht wirb, gefdjnitten. SDicfc Orangent^eile werben bann über einem 
ftaffelförmigen Sluffafc oon hartem 3"cfcrtcig ober in einem fä)8n au« 
Tragant geflodjtenen, runben ober ooalen £eigförb<!jen ober au$ in einer 
SSafe aus weitem 9Kanbelteig gierig aufgerichtet, mit grünen Orangen; 
blättern auägarnirt unb fo im fünften Sinken gur £afel gegeben. 

1916. $Urontm&uii. Gelee de citroiis. 

3djn biö gwölf gefunbe, faftige Orangen werben runbum eingefd^nit* 
ten, abgebreljt, ber (Saft leidet auSgebrücft unb buret) einen ftilgljut burdj 
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mehrmalige« 5lufgic§cn, Bis bcrfclBe wafferflar bur<§täuft, filtrirt. Untere 
beffen wirb ein Sßfunb feiner 9taffinabe;Butfo mit bem ©afte einer Bitrone 
friftaUtyell geläutert unb U)enn berfelBe beinahe falt ift, mit brei Sotf) ge; 
flarter §aufenBlafe unb bem wafferflaren Bitronenfaft untermengt unb 
biefe gan$ luct^c, angenehm fdjmetfenbe <Sut$ in eine in'S geftofjene (Siä 
gejieüte ftorm gefüllt unb gefüllt. 

1917. JBoni0cfoftiSiilv Getee an sue de vanille. 

©ine ©tätige Befter S3antUe wirb in f leine (Stücfdjen gefdjmtten, in 
eine Terrine getljan unb mit swanjig Sottj gef lärtem B"<fcr, weldjen man 
mit etwas (So^enille rofa gefarBt l)at, l;eijj üBergoffen unb jngebeeft Bei 
©eite geftellt. Söenn berfclbe Beinahe falt geworben ift, wirb er bura) ein 
(seibenfteB gefeilt, mit bem ©afte oon gwei Bitronen, brei £otlj geflärter 
£>aufenBlafe unb etwaS &irf$emi>ajfer untermengt unb in bie ba$u Beftimmte 
ÖeWesftorm, welche guoor in'* <£iS gegraBen würbe, gefüllt unb gcfut$t. 

1918. ÄaffecsSulj. Gelee au caft Mocca. 

Bwolf Sott) Üttoffa=$affee werben lidjtBraun gebrannt, gemahlen unb 
hiervon mit einer fyatBeu 2)iajj ftebenbem Söaffer ein feljr geller, ftarfer 
Kaffee Bereitet, ber, nad^bem er falt geworben ift, mit gwangig £otfj ge= 
flartem Svuttx , brei Sotty fyell unb bief gefönter §aufenblafe unb etwa« 
£irf<$enwaffer untermengt unb nodjmalö jufammen bur<§ eine reine, gut 
auögewafdjene ©eroiette gefeilt wirb. (5r wirb ist flehte, in 1 « CiS ge=x 
graBette ftorm<§en ober in ($remes33edjer gefüllt unb gefüllt; erftere Wer* 
ben geftürjt, bie S3eä)er aber über eine geBrodjcne <$croiette angerichtet 
unb jur £afel gegeben. 



77. gbstfcrati. 3. JJrtPttng. . 

üon ben ncrfd)icbeiieit *#ein- una ^tflueure-jgtolfen. 

Des Gelees de vin et de liqueurs. 

(£$ ift nötyig barauf aufmerffam gu machen, ba§ aUc Sein* unb 
£iqucur&©ul$en in ber Söeife Bereitet werben müffen, ba& ber B"<fer unb 
bie ©aufenblafe mit bem 2Beine oberSiqueur« nidjt Ijeijj untermengt wer- 
ben Dürfen , weil baburdt) niä)t nur allein oieleä oon bem aromatifcfyen 
(Sjerucfye oertoren geljt, fonbern auefy bie ©uljen nic^t ben ®lanj erhalten 
unb ber fviftaÜ>llen ^>ur<^fic^tigfeit entbehren. 

1919. töotljc d^omliognersaaßcin^urj. Gelee an vin de 

Champagne rose. 

(56 werben oierunb$wan$ig Sotfji weiter 9faffinabe=Bucfer geflart, mit 
(lodjenitle rofa gefarBt unb bur$ ein ©eibeufieb in eine Xerrinc gefetzt. 
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äBenn bicfer ©tyrup beinahe talt geworben ift, »irb über bie^Slfte einer 
®outeitle guten Champagner :2öeinö, brei fiotfy £>aufenblafe unb ber ©aft 
einer Bitrone baju gegoffen unb ^ufammen normal« gefeilt. 3)a$ Crange »irb 
in bic Iti'i (Si£ gegrabene $orm gefüllt unb ben oorfyergefyenben gletdj gefüllt. 

5tuf bie[elbe 3Beife »irb biefeä @el£e au<fy otyne e$ gu färben ganj 
»eifj gelaffen. 

1920. @uls mit äR«ra8quinii. Gelte au marasquin di Zara. 




■ 

3Merunb$»anätg Sotlj £ucfcr werben feljr »ei£ geflärt, in eine Terrine 
burd) ein ©eibenfieb gefeilt, brei £otlj $aufcnbla]'e fefyr rein unb §ejl ge= 
fo$t unb nebjt einem Quart 9Jiara$quino ju beinBucfer gegoffen, fobann 
baö @el<te in bie in'« Gi$ gegrabene ©el£e=$orm gegoffen unb gefugt. 

Sluf biefelbe SBeife »erben alle £iqueur$;©ul3en bereitet, »ie g. SB.: 

1921. Sulj tum (Srbaewsfcreme. Gelte au creme de fraises. 

1922. (Sulj tum «trtoboßsdr^we. Gelte au creme de Barbade. 

1923. @ufj tmn 9lufc8ie|ueur. Gelte au creme ä l'eau de noyaux. 

1924. Sttlj Don $anille?8iqueur. Gelee au creme de vanille 

de Vespetro. 

1925. ®ulj Don Äniß s Ctqueur. Gelte d'anisette de Bordeaux. 

1926. tpunfdjsSul). Gelte au ponche. 

$n brei tüertet^funb Reißen, gef lärten 3ucfer »irb bie fein abgelöfte 
©djale oon j»et 3itronen unb ein Kaffeelöffel ooHSfjee ge»orfen, fobann 
gugebeeft bei ©eite geftctlt. Unterbeffen »irb ber ©aft Oon fcier Bitronen 
unb jener oon oier Orangen leidet auögeprejjt unb »afferflar filtrirt, ber 
Bucfer burd) ein ©eibenfieb gefeilt, mit bem ©afte, nebfl brei Sotfy gc= 
Harter £aufenblafe unb einem Quart guten *)tum ober 9lrac untermengt, 
nod)mal6 jufammengefeiljt unb ben ttorljerge^enbcn gleiä) in bie %oxm 
gegoffen unb gefüllt. 
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1927. Süße Siilj öou tocijjcm Sein. Gel6e au vin blanc. 

9m bejien eignen fid) ju biefen (55elee# nur gute 9?§ein; ober 
ftrautenn>eine feon guter Sage unb $afjrgang. Söegen iljrer feov$ügliä}en 
©üte unb iijrem Mftigen gennir$ljaften ©efetymaef (SöouquetJ finb Don 
ben 9t§etnn>emen : ^o^anntöberger, ©teinberger, £od$eimer sc, feon ben 
8ranfenn>einen befonberS ©tetn unb Seiften ju emfefeljleu. 3$re Bereitung 
bleibt immer biefelbe. (?$ Serben nämtidj brei feiertet $funb meijjer 3ucfer 
rein unb ^ett geftärt, gefeilt, wenn berfelbe noa? lauwarm ift, mit brei 
Sotty gut geflärtcr ©aufenblafe, nebft jwei ÜDritt^eilen einer iBoutetCCc feon 
obengenanntem SBeine genau untermengt, in bie in'S CriS gegrabene $crm 
gefüllt unb ben feorljergcljenben gteidj beenbet. 

Sllle biefe 2Bein;<3ulaen Werben aud) feljr §äuftg mit frifdjen SBetn^ 
traubenbeeren feon zweierlei ftarbe eingelegt, wclä^eä bem <§Jel6e ein fefjr 
[d)öne$ Slnfeljen unb guten ©efa^maef gibt. 

1928. <5ii§e Sula bon 2>mt$iger ©olbtoaffft. (ielee ä Tean 

de Danzic. 




93ier £ot§ grüne Sßijtajien werben gebrüht, abgezogen unb in feine 
©tifte gefa^nitten. ferner werben brei feiertet Sßfunb Oiaffinabe^ucfcr gan$ 
weife unb $eU geftart, bur$ ein ©eibenfteb gefeilt unb mit brei Sott) flaut 
fur$ getonter #aufenblafe, «inem Ouart ©angiger ©otbwaffer unb bem 
Safte einer 3ürone untermengt. 3" biefem ©eläe werben nodfy einige 
©lättdjen feon gutem ®olbe, in Meine ©tütf djen gefeflücf t, bie feingefdjnittenen 
^tftajien beigegeben unb jufammen auf gejtofjenem (£i$ (angfam bis ftd) bat 
©el6e ju feerbitfen anfängt, gerührt. 6$ wirb fogleid) in bic in'« <5i« 
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gegrabene ftorm gefüllt, worauf man eS ftoefen lafct. $ur<h baS lang: 
fame Sfüljren auf bem (Eis oertheilt fiä) baS ©olb unb bie ^iftajicn 
gleidjmäjjig unb baS ©eläe wirb babura) beim ©türjen ein fcfyr fäjöncS 
Slnfehen erhalten. 



77. £hstyritt. 4 MAny. 

Hon bm klaren .Sahen mit ganj rhtßclrgtni Xrürijtrn. 

Des Gelees ä la Macedoine de fruits. 

3u biefen ©elöeS h at man runbe äuppetformen, weld)e ungefähr 
ein unb eine §albe SDcafj galten, in Weldjc eine jweite, im £urcf;mcffcr 
um einen flcinfingerbicf Heinere, mit brei (garnieren oerfehene, in bte 
erfte frei eingelangt werben fann. 2)iefc $orm wirb nun m'S fein ge= 
ftofecne (£tS gegraben unb in ben inneren leeren Kaum ber $weiten ftorm 
ebenfalls 6iS getb,an. 

1929. Sitroncnfulj mit frifdjen QtvhUmn. Gelee de citrons 

aux fraises transparentes. 

SWan bereitet ^ierju eine redjt flare, weifje 3itroncns©ulj, wie biefe 
oorher genau angegeben würbe. $)iefe wirb nun in bie in'S GiS ge- 
grabene Äuppelform gegoffen, worin man fte gut fuljtn laßt. Unterbcffeu 
werben nun ft^öne grojje ©artemCrrbbeeren fammt ben ©tteldjen rein auSs 
gefugt unb auf einen Setter gelegt ; hierauf wirb baS (5iS auS ber innem 
Sfotm herausgenommen, biefe fcfmctl mit warmem Sßaffer angefüllt unb 
fegleidj herausgehoben. %n ben burdj Herausnahme ber ^Weiten $orm 
entftanbenen leeren Diaum werben nun bie Crrbbceren fammt ihren etwas 
turj abgefd^nittenen <Stictdr)en in fünfter ^orm eingelegt unb angefüllt. 
93on ber in 9ieft gebliebenen 3itvonen;@ul3 wirb nun baS SKöthifle über 
bie (Srbbeeren gegoffen, gang ooll angefüllt unb ein 2)erfel barauf gethan, 
biefer fobann mit @iS überlegt unb fo bis $um ob'Higen <£uljen fte^cn 
gelaffen. 33etm 2lnrid)ten wirb bie ftorm in'S warme Söaffcr getauft, 
fchncU abgetroefnet, ein $rifiall:£eller baraufgclegt, bie ftorm fd^ueU barüber 
geftürjt, abgehoben, unb fo bie <5ut$ in ihrem fünften 9Cnfe$en unb oor* 
trcfflid^cn ©efehmaef jur £afel gegeben. 

1930. «nana8s@ulj mit gemixtem Ob(t. Gel£e d'ananas 

ä la Macedoine de fruits. 

3Jn bie oorher in'S (SiS gegrabene $u}%lform wirb eine fehr 1)tU & CI 
rcitete9lnanaSs©ut$ gefüllt unb ftoefen gelaffen. Hierauf wirb bte innere 
gönn, wie es bei ben oorhergehenben gezeigt würbe, ^erauööenommen, 
ber innere Diaum in fdjönfter ©d&attirung mit gehalten, redht reifen 
halben SCprtfofen ober Sßfirftchen,, blauen unb weißen Seintraubenbeeren 
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unb fernen rotten getriebenen (Srbbeeren gefüllt, mit <5)el£e übergeffcn 
ttnb ftccfen geladen, ©te wirb bert borr;ergeljcnben gleich geftür$t. 

3u biefen ©uljen fann audj bie roeifje Champagner: ©ul$, eine ©ul$ 
ton roeijjen 3>or)anuiöbeeren unb jebe Beliebige ©ulj bon meinem i*iqueur 
genommen roerben, aud) fann ein ©etöe bon ©auerbeeren fefjr ^ell bereitet 
unb mit Orangenfä^nifcen unb blauen 2öeintrauben aufgelegt roerben. 

1931. CnjampaßnersSul} mit ftrütfjtnt in {(einen ©eajern. Gelee 
au vin de Champagne ä la Macedoine de fruits en petits pots. 

Csrbbeeren, §imbeeren unb roeijje 3[or)anni$&eeren roerben rein bur$= 
gefeiert, mit geflogenem Surfer ftarf beftreut, leidet gefdjroungen, mit etroaö 
9lnana$j©r;rup übergoffen unb fo bie nötige 34* fd)öner Gräme --Secf) er 
bamit bret biertcl angefüllt unb biefe in'd gcfiofeene ©iä gegraben, ©cbann 
roirb baä nötige Ouantum roeifee Champagner; ©ul$ bereitet, mit roclctyer 
man bie 23ecr)cr DoQ füllt unb hierauf jtorfen lägt. S3eim Slnricfyten roerben 
fte über eine gebrochene ©erbiette auf eine flache ©Rüffel gcftellt unb fo 
mit Kaffeelöffeln gu £ifc§ gegeben. 

1932. ©eftürjte «etofefcSnlj. Suädoise de pommes k la gelee. 

§iergu roatylt man eine runbe canelirte ©türaform, rodele in ber 
SKitte ein 9co$r $at. <S« roerben breifeig ©türf fd&one roeijje Soröborfer* 
Siebfei gefehlt unb mit einem runben 2lebfelbo§rcr nacb, ber $>irfe ber 
9iör)rdjen autfgeboljrt. $ie $alfte babon roirb in roeifcem Surfer;©b,rub 
mit Bitronenfaft fer)r roeifj unb roeieb,, fo bafe bie 9letofet gan$ bleiben, 
gefod)t, bie anbere §älfte berfelBett aber roirb mit ©tyrufc unb Godjenttle 
untermengt unb in fdjonfter §arbe fctyön rotfy unb rocid) gefegt, ^iefe 
Slcpfel roerben, roeun fie in ib,rem ©tjrup falt geworben fmb, 311m Slbtrotfcn 
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auf ein @ieb gefchüttet. SDic ftorm toirb nun in 1 « <5i« gegraben unb 
febertielbicf mit recht loeijjer <Bu^ oon Bitronen, toeifcem 9^eimt)ein ober 
9Kara6quino begoffen, morauf mau fte flcrfen läfet. 3Me gut abgetropften 
SIeofcl loerbcn nun, einer nach bem anbern, an eine@abel ober ©toief nabel 
gefteeft, in bie fdt)on cttoaS Oerbtcfte ©ul ä getauft unb fo aufeinanber, 
iebeSmal ein Diöhräjen mit »eigen, fobaun etneö mit rotten 2lebfel<hen, bie 
gan$e ftorm ausgefüllt. $n ben innern leeren ftaum loirb nun ber fteft 
ber Sletofel, mit eingemachten Slmarellen unb ©elee untermengt, gefüllt, 
unb fo 3um ©toefen !alt gefiellt. 3^3 toarme SSaffer getauft, toirb fte 
ben Oor^ergc^enben gleich in eine ^riftaü^afe geftürjt. 

1933. ©orbure bort füger 8itnmeitfulj mit grüßten. Bordüre 

de gelte a la Macedoine. 

SWan bereitet eine fc$r toeifee Sitronens@uIg; mit biefer toirb eine 
fdjöne ©orbure^orm, welche man guoor in geftojjeuc« (5i$ gegraben tyat, 
febertielbicf begoffen, bann, roenn biefe geftoeft ift, loerbeu fajöne ro$e 
©artenerbbeeren im franse hineingelegt, leicht mit ©el<5e übergeffen unb 
anfügen gelaffen. Heber biefe fommen bann abioechfelub grüne eingemachte, 
gut abgetroefnete Sleiueclauben, $firfid&c, 2lprifofen, ioeifee in SSanitle^tjrup 
gefönte Sleofel, £)rangenf<hnifee ?c, toeld^e in Sagen eingerichtet unb mit 
@el6e übergoffen rcerben. 2öenn nun bic «9 or bure^orm ooH ift, wirb 
biefelbe sugebeeft, @t<3 barüber getyan unb falt geflellt. ©eint einrichten 
toirb bie ftorm fat*| toarme SEßaffer getauft, abgetroef net , in eine flache 
f^öne ©Rüffel geftürjt, bie ftorm langfam abgehoben unb in ber 9)citte 
einen Fromage Plombiere h°$ aufbreffirt, angerichtet, ©iehe Fromage 
Plombiere, 76. Slbfchnitt 4. Slbtheilung. 

1934. öorbnrc tum Ortttgrnfttl) auf SRoltefer *rt. Bordüre de 

gelte d'orange ä la Maltaise. 

Sttau gräbt eine fchön faconirte ©orbure^orm in gefiofeeneö ©i$, 
giefet ettoaö fe^r ^He Orangenfulj hinein unb läfet biefe ftoefett. $ann 
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»erben frifdje ©rangenfchmfce im Crange hineingelegt, ettoaS ©etee barüber 
gegoren unb ftoefen gclajfen, bann fommen loieber ©rangenftfiefe, unb fo 
toirb fortgefahren, Bis bie ftorm ooll ift. Unterbeffen bereitet man einen 
Fromage Bavarois oon $imbeercn unb einen oon Orangen, roie biefe im 
76. Slbfdmttt 4. Slbtheilung angegeben ftnb, unb I8jjt fte, jeben für ficr; f 
in einer einfachen ^orm ftoefen. ©eim einrichten ttnrb nun bie ^orm in 
eine flache ©chüffel geftürjt, abgehoben unb Beibe (SremeS mit (Sjjlöffcln 
au6 ber $orm geflogen, in ber 2)citte ber ©rangen=33orbure hed) unb in 
fchönem ffarbenfpiel aufgerichtet. 

1935. ©ortmre ton Blanc-manger k la reine. Bordare de 

blanc-manger ä la reine. 

Stadlern man eine fchöne ©orbure^orm (moule a bordure) in fein 
geftofjeneS (SiS gegraben $ai, nrirb biefe mit ganj »eifern Blanc-manger, 
nach 9lr. 1883 bereitet, gefüllt unb ftoefen gelajfen. Unterbeffen bereitet 
man einen Fromage Bavarois nach Dcm ^OTte 9er. 1874, aber toon 
ßrbBeeren, ben man in eine tiefe blecherne pbramibenartige %ovm, »eiche 
unten genau in ben mittleren Ütaum berS3orbure einpaßt, füllt unb ftoefen 
läfjt. ©eint einrichten nnrb bie Blanc-manger-iBorbure tu eine flache 
paffenbe ©puffet gcjlürgt, bie gorm abgehoben unb ber Gtreme oon (Srbs 
beeren in bie SDcitte gefltürjt. 

1936. öorburc bon fcljiifölttbesBlanc-manger. Bordüre de blanc- 
manger an chocolat ä la Dnchesse. 

9Kan bereitet einen Blanc-manger nach 9er. 1886 unb füllt bainit 
eine fchöne SBorbure;$orm »oll an unb lagt biefen im geftofjenen (SiS 
ftoefen. (SBenfo Bereitet man eine Bavarois a la vanille nach 9er. 1869, 
welche man ebenfalls in eine Blecherne $orm giefjt unb mie ben oorher; 
gehenben jtoefen laßt. S3eim Anrichten nnrb ber <£hofolabe;Blanc-manger 
in bie paffenbe flache ©Ruffel geftürgt, jener fcon SSantHe in beffen 9)citte 
gethan unb gulefct mirb berfelbe ganj mit fleinen, juoor lichtgelb ge; 
baefenen üfterinqueS (33ufferl) überlegt, fo bafj man oon bem SÖantÜe; 
(£r£me nichts mehr ficht, maS bem ©anjen ein fchöneS $lnfehen gibt unb 
ben ©efehmaef fehr erhöht. 



77. $Ut\mil 5. gMPttnj. 

Uon ben (jfftylannten j&uljen. Des Geldes fouettäes. 

6S ift feine grojje <5chn>ierigfeit, biefe 2lrt fcon ©elctS gu Bereiteu, 
fic flehen in Jpinficht it)vcö 9lnfehenS toeit fyittUx ben flaren ©ulgen, benn 
eS gibt »irfltch in ber Gliche unter ben oielen ©betfen nichts fchönereS, 
als ein wafferflareS, friftaUhetteS ©clee, beffen 2öerth burch fchöne formen 
unb fühlenben angenehmen ©efajmacf noch um SSieleS erhöht Wirb, 
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1937. Gkjdjlagcnc Stt() oon Gfjompagncr. Gelee fouettee an vin 

de Champagne. 




$)er toterte £$eil bcö weißen Champagner; ©el£e$ , wie bicfeG tortycr 
genau angegeben ift, wirb mit Qocfyenille rofa gefärbt unb in bie in'ä 
(Siö gegrabene ftorm gefüllt, worauf man fie ftoefen läßt. Untcrbejfen 
wirb ber $weite £ljeil bcffelbcn in einem ©cfyneefcffcl über bem (Siö fcfyr 
Weiß gefdjlagen unb fo lange biefeö nodj ftießenb ift, über baä rofa« fax« 
fcene ©el6e gegoffen, wenn nun biefer wieber gefugt ift, gießt man bcn 
britten £ljeU rofa gefärbter geller ©11(3 barüber, bic man wieber ftoefeu 
läßt. 2)er vierte £l)eil wirb nun wieber bem erften gleich gcfcfylagen unb 
bamit bie $orm fcollenbö angefüllt. 23eim 9lnrid)ten bürfen biefe ©elecö 
uicfyt ju warm getauft werben, bamit bie gefetylagene (Sulj nicfyt über bie 
Ijclle Ijerabrinnt. 

3luf biefe 9lrt fßnnen alte ($3el6e6 in biefer Slbtljeilung betyanbelt 
werben, woju ftdj am beften bie £iqueur;©cl6e$ eignen. ÜRan fann bie; 
fclben gan3 weiß ober rofa gefärbt einfüllen, auefy fann man bie $orm 
ftngerbicf mit rofa ©el6e begießen unb mit weißem gefcfylagenem (5Jel6e au; 
füllen, cbenfo fann man weiße Ijelle <5ulj in bie fyxm gießen unb über 
biefe baä rofa gefärbte gefcfylagene Öelöe füllen. (£ine britte Lanier ift 
no<$: man läßt bie ganje %oxm mit IjeHem, weißen ©clöe mefferrücfcnbicf 
auslaufen, baä fjeißt anfüllen unb füllt fonadj bie rofa gefärbte, gefdjlageue 
(Sulj mit würfelig gefcfynittenen eingemachten ftrücfyten untermengt, in 
bie SJcttte. 9lod> weiter fann man bie i$ürm mit weißem 3ttronen;©ei6e 
mcfferrücfenbicf anfügen laffen, fobann mit fcerfdjicbcnen ftrüdjten in fd)ön; 
fter ©djattirung auflegen unb bie $Qxm mit recfyt Weiß gefcfylagencm ©clee 
anfüllen, weld}' leitete Spanier bcmfelben größeren SÖöertlj gibt. 

©omit ift biefer 9lbfc$nitt in all feinen 9lb Heilungen genügenb er; 
läutert unb icfy gelje nun ju ben ocrfcfyiebenen Söacfwcrfen über. 
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78- Jübscpt. 

üon bcm Saduöfrke. De Ia Patisserie. 

Senn man eine £cigmaffe in einen engen, mit ccncentrirtcr §ifee 
cingcfd)loffenen Diaum fleßt unb barin gar macfjt, fo wirb bie$ mit bem 
tcä)ni|"<$en Söorte baefen be$ei($net; bie aber fcon ben toerfetyiebenen 
grebtenjen nnb auö bem fänftli^ gufammengefefcten £eige §ert>orgegans 
gelten Staden SBacf werfe, iöaefereien, $ud)en, nnb ba$ bamit befd&aftigte 
^nbtoibuum Söacfer (boulanger) genannt. 

$)iefe Arbeiten Ijaben jwar ein unb benfelben Urfrrung, allein burdj 
iljre ftortfetyritte entftanben barauö ^unftbaef werfe , wel<$e grofje ©efdjicf; 
li^feit unb fcorgüglid^en %ld% in 5lnfprud) nehmen, ba^er ber Sftame Söacfs 
meifter (chef pätissier). 

$>ajj ju folgen Arbeiten, wenn bie (Sadje im ©rofjen betrieben wirb, 
fcerfdjiebene Vorrichtungen nötfyig fmb, unterliegt feinem 3toetfel. 

(Sä ift bo^er »or 5lllem ein große« ^elleS, mit einem fiuftjuge unb 
einem gut conftruirten SBacfofen toerfe^ene« %imt\m nötljig, in welkem ftd) 
jwei 2Barmef5ften (Etuves), jtt>ci eingemauerte Sßinböfen unter einem 
9iauc$mantel , ein tiefer SOcarmormörfer jum Dieibcn ber üftanbeln , ein 
SDtorfer gum j&a&it\kofyn , mehrere flehte Üftihfer gum (Stoßen ber Der* 
fcfyiebenen ©ewürje, ein grojjeS £rommelfteb mit fcerfcfyiebenen Einlagen 
für (Staub*, SBacf; unb $ageljucfer, mehrere anbere ©iebe jum (Sieben 
ber ©ewür$e, einige f leine (Serpentin; (Steinmörfer gum Reiben oerfdjiebcner 
färben, mehrere (faramet ; Sßfanncljen , eine 9lu3wa§t fupferner, gut tter* 
ginnter 33acfblec$e, fowotyl in runber wie langer ftorm, unb mehrere (£affes 
rotten toerfcfyiebener @rof?e ft<§ befinben feilen. 3 U biefen gehört ned) eine 
9tu$waljl »erfdnebener äJcobeHe unb formen oon fd&öner 3«d)nung, wie 
au$ bie toerfduebenartigfien 2lu$fte$er oon Weizern 33led&. 

3n ber SBacffammer felbft müffen jwei Stifte, unten mit ftad&ern 
unb <Sd)ublaben fcerfe^en, flehen; in einem berfelben mufe in ber ÜJlittc 
ber £ifd$latte eine brei ©djul) im Ouabrat große ©ranitylatte, jum 
Verarbeiten fcerfdjiebener Steige eingepaßt, ftd) befinben. 

<5)an$ in ber 9ca{je ber Vacfftube muß ein Vefyalter jum 9lufbewa$ren 
beö (Sifeä angebracht fein, wo im (Sommer Steige unb »erfdjiebeneS 3lnbere 
Colt geftettt werben fönnen. 

©er Sadfofen fott wo möglich Ijell gelegen, fünf bis fedjS (Sdjuty tief 
unb toter (Scfyuf) breit fein ; ber Vpben fott eben , mit gut gebrannten 
(Steinen belegt, baS ©ewölbe nur gegen 18 3&H ljo(§ unb ber Sacfofen 
unten unb oben gut befießt fein, ©leid) tot bem Ofentljürdjen fott ftdj 
eine ebenfo breite Oeffnung befinben, wo bie glütyenben $otylen, wenn ber 
©aefofen gereinigt Wirb, gleidj burd&fallen unb jugebeeft erftiefen, woburd) 
toiel ©taub unb <Sä)mufc oermieben wirb. 

3(n Sielen Käufern bebient man fi(^ ber 33acfroIjre t>on (Sifcnbled^, 
woburd) atterbingfl §olj erfpart wirb, allein biefe fmb in ber Siegel fctyled&t . 
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conftruirt, wobur$ bie 93acfwerte ni<§t gu bcr »outommenen ©djon^eit 
gelangen, tute in einem ©atfofen felbft. 

$a$ 23ac?en in einem Ofen felbjt unterließt aber audj mancher 
©cfywiertgfeit unb erforbevt längere Hebung, um jcbcSmal btc gu ben i>er; 
fajtebenen ©aefwerfen evforberlid)e §ifce genau gu treffen, wobur$ ityr 
lingen einerfeit« bebungen wirb. 

£>er geübte SSacfmeiflcr Ijalt, nadjbem ber ©aefofen rein auögefe^rt 
unb bic baburdj entftanbene feuchte £)tfce verbamtoft ift, bie §anb einen 
Slugenblicf in benfelben, über ber er ben richtigen $ifeegrab emtofmbet, 
atiein meldte Uebung unb ©tdfjerfyeit gehört fyiergu! 

%uQ biefen tyier gefagten ©rünben wirb batyer bei ber SBadffunjt bic 
©ebingung feftgeftellt, bajj, wenn aud& bie mit bem größten gleite gufams 
mengefefcte 9Kaffe nie^t in bie völlig richtige Ofenljtfee tommt, e$ bod& tyr 
unfcermeiblid&eS Sulingen gur ftolge $at; im anbern gaHe aber, wenn 
bie Steigmafie uictyt mit ©enauigfeit unb ftlcijj gufammengefefet ijt, fo wirb 
baö 23actwerf, felbft in ber i^r gang gufagenben gehörigen Ofen^i^e ges 
baefen , bodj mißlungen erfd&einen. SDarauö ge$t nun fyervor , bajj man 
jebc £eigmaffe mit großem %ki% gubereite unb ft<§ ebenfo baö Qürfemten 
ber richtigen Ofen^ijje aneigne. 

(Sfye wir alfo gur ^Bereitung ber fcerfcfyiebenen SöadEwerfe geljen, ift tß 
nbtljig, bie in jeber guten ©aeffammer toorljanbenen färben, ben gefärbten 
$agel= cber ©treuguefer, bcn fcerfd&iebenen ®eruc$guc!er (sucre odore) wie 
au$ bie terfd&iebenen Swfcrgrabe fennen gu lernen. 



78. $tajmtt. L gbtfrrilimg. 

ünfdjäbüdje /arbeit, meldje grofjtentbette in ber $üd>e ange- 

roenbet werben. 

1938. »eüfrnMau. ßei^enfaft. 

§iergu wetylt man befonberö ©arten^eita^en toon bunfler ftarbe unb 
ftarfem @eru$. $ie Blätteren ton ben Sßeitd^cn Werben abgepftöcft unb 
wäljraib beö Slbtoflücfenö immer gugebeeft, bamit ber aromartfdje ®eru<§ 
nidfjt gu feljr verflüchtigt. SBenn man alfo eine SDcajj folc^er Statteten 
abgetoflüeft fyat, werben biefe in eine ginnerne 33üdjfe, welche mit einem 
botofcelten 2)ectel verfemen ift unb wovon ber innere genau aufgelegt Werben 
tann, getljan. 2)ie ©lattdfjen werben fobann fefi eingebrüeft, ber ©aft 
einer 3ttrone barüber gepreßt unb mit einem Quart fodjenben Söaffer 
übergeffen, genau gugebeeft, worauf man ftc einen £ag flehen lajjt. SRatfy 
biefcv £eit wirb ber (Saft gefeilt, bie 33latt<$en fefl auögebrücft unb ber-- 
felbc mit einem falben $funbe 9taffinabe * £ucfer in einer gut verginnten 
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(Jafferollc einmal aufgelöst. 2Benn berfelbe falt ift, wirb er in (§Ha«s 
flä|-tt)(^en gefüllt, genau jugemadjt unb feie jutn ©ebraud)c aufbewahrt. 
Ecrfclbe wirb gum ®laciren feiner ©ackerte, weldjc fpäter feejeid^net 
werben, angewenbet. 

1939. «Itfcrmcs * <Sof t. 

Anfang Oftober werben biefe ^Beeren geoflüdft, in eine ©d^uffel ge= 
tljan, gerbrüett unb burdfj ein leinene« £ud) geprefct. ®er ©aft wirb nun* 
rein fUrrirt, in eine gut oergtnnte (Safferotle get^an, mit einem falben 
Sßfunbe 9taffinabes3ucfer fei« jur Jpalfte eingefedjt, fobann in <$)la«fläfd)= 
cfyen gefüllt, gut ^gepfropft unb aufbewahrt. 

1940. ©üinotgrüti. 

$)ie Jungen Sölatter oon ©artenfoinat werben abgeppdft, fein ge= 
ftofeen unb ber ©aft bur<§ ein ftarfe« leinene« £u<§ geprefet. SDicfe f<$öne 
hellgrüne ftar&e rnujj frtjch oerbraucht werben. 

1941. Wofenfaft. 

3luf eine 9Jcafe frifchgeppefte S^ofcnfelättcr brücf t man ben (Saft einer 
3itrone, giefet ein Quart fochenbe« SQöaffer barüber unb lafjt bie« in einer 
jinnernen Söüdhfe gut oerfötojfen jwei £age fteljen. tiefer Wofenfaft 
wirb bann gut au«geprefjt, mit einem falben Sßfunb 9taffinabes3ucfer aufs 
gefönt unb ben twr^ergetyenben gleich aufbewahrt, liefen €>aft benäht 
man $ur (SJlafur für Korten unb Heinere ©aefwerfe. 

1942. (Coifjcnillc mit 8utfcr. 

$iefe unfi^abltd^e rothe %clxU, bie au« ber amerifanifd^en GocheniHe 
ober bem ©djarlattywurm bereitet wirb, ift bie fünfte rothe ftarbe, bie 
un« ben (Scharlach, nämlich ben Sßurpur, erfefct. 25ie (So^eniUen ftnb 
oon ber ©röfje eine« #anfforn«, faft runb, mit einer weijjlichen 2öcHc 
feebeeft; ftc leben auf bem brei (Sllen fytyn Cactus Opuntia, unb Werben 
jefct auch in $eru unb ben frangöfif^eu (Solomen SBefttnbten« gebogen. 
$)ie Bereitung ijt folgenbe: 

©in £oth Cochenille wirb fetjr fein geftofjen unb auf einen 33ogen 
Rapier gefd^üttet. hierauf wirb ein Soth Sßottafche, ein Sotty gebrannter 
3llaun ebenfo fein geftofjen unb mit jwet 2oth Cremor tartari ju ber 
6ocheniHe getljan unb mit berfetben in einem ©eroenttnsSJcb'rfer normal« 
fein gerieben, ©obann wirb ein Ouart frifdhe« SDBaffer in eine gut Oers 
ginnte (SafferoUe get^an unb auf tfohlenfeuer in'« lochen gebraut; wenn 
nun baffelbe focht, wirb alle« langfam ^ineingef^üttet unb mit einem 
ganj neuen ©oljlöffel umgerührt, bann f<$nell oom ftener genommen, weil 
e« fonft überftetgt. @obann wirb biefelbe burch ein reine« Zuty in 
eine $or$eHanfdjale gefeilt, leidet gepreßt, bann wieber in bie unterbefc 
gereinigte ßafferolle gegoffen. hierauf werben gwölf Soth gang fein ges 
ftofcener 9iaffinabes3udfer baju gethan, untereinanber gerührt, jufammen 
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einmal aufgebt, jurütf geftctlt , unb nadjbcm bie ftarbe autfgcfühlt tfr, 

wirb fle in eine glaferne ftlafdje gegoffen, gut 3ugema<!ht unb an «inern 
fügten Orte aufbewahrt. 

1943. Safrangelb. 

ein ^albe« Soth inbifdjer Safran, ber ftch buidj eine rot^elbc 
glanjenbe garbe unb burdh einen flarfcn ©erua) auöjei^nen tnufj unb 
liiert mit bem gewöhnlichen ©aflor ju toerwea)fcln ift, wirb in eine fleinc 
Gafferofle gethan, eine Obertaffe foll ftebenbeä Gaffer barauf gegoren unb 
auf Äoljlenfeuer biä jur ^Slfte eingetodjt. £icfeö 5)ecoct wirb burdj ein 
leinene« ©tücfajen Such getorefct, fobann mit toter biö fedjä fioth föaffinabe: 
3ucfer auf bem fteuer einmal aufgefegt unb bem toorhergehenben glcidj 
eingefüllt unb aufbewahrt. 

$)iefe ^ier angegebenen Farben ftnb bie beften, wel<$e in Jeber guten 
tfü<he o^ne ben geringsten ©d)aben angeroenbet werben bürfen; e« gibt 
3War mehrere anbere ftarben, weld)e auf chemifd)em Söege jubereitet Werben, 
allein biefe ftnb allenthalben 3um ftSrben ber erSmeä, ©ctee« nicht gerne 
gefehen, ja fogar unterfagt. 



78. gtapt. 2. JUMfyihmg. 

**om H«0tl- ootr Strrujuckrr. Du gros sucre cristallise\ 

$)crfelbe foll in jeber guten ©aeftammer in toerfchiebenen graben toon 
ber ©rdfje eine« §anfforne$ biä jum feinen ©anbe toorrath»g fein. 

1944. ffieifjer gttgcljtttfcr. Gros sncre cristallise* blanc. 

3wei bi$ brei ^funb fein friftaHifirter 9iaffinabes3u<fcr u>irb in ©türfc 
^erfdhtagen, jebe« berfelben mit bem Jammer 3erbrü<ft unb in ein £rom; 
melftcb, worin wenigftenä toter Einlagen toon toerfdjicbener ©rojje ftnb, 
gethan; berfelbe wirb nun geftebt unb febe (©orte für ftch auf einen Sogen 
(Schreibpapier gethan. 2)ie groben ©tücfa^en, welche 3urücfblciben, werben 
nochmals jerbrueft, geftebt unb $u ben erfteren gethan; ^ieraxtf wirb jebe 
(Sorte für fidt> in bleiernen Suchen ober ©lafern aufbewahrt. 

1945. Mottet gageljutfer. Gros sncre cristallise rouge. 

Gin jeber ©treujuefer fann mit irgenb einer beliebigen ftarbe, 3* 53. 
gelb, roth ooer grün gefärbt werben. $>er nötige weijje (Streu3U(fcr wirb 
in einen SjSoqeHansXcUer gethan, mit einem feinen §aartoinfel, ben man in 
bie (SodheniUe:$arbe eintaucht, beffcrifct unb leidjt burcheinanber gemalt, bis 
ber 3ucfer eine gleichmäßige ftarbe angenommen hat. berfelbe wirb nun 
langfam getroefnet, wobei man ihn öfter« bura>iuaubcr mengen mujj. 
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9tuf biefe SSeife fann nun bcr £>agei3ucfer mit ©pinatfarBe grün, 
mit ©afran gelB, mit SKofenfaft unb etwas Gtodhenille rofa, mit 93ciCd)cu= 
©aft blau, mit aufgelöfier (£h<?folabe Braun unb mit ©afran unb (£odjenille 
orangengelb gefärbt werben. 



$om (Sfrudjjucker. Du Sucre odore\ 

Sowie man Bei oielen SBacf werten auf bie $bec tarn, benfclBen burdj 
SBeftreuen oon §agel$ucfer ein Beffercö Slnfehen ju geBen, eBenfo nahe liegt 
e$, burd) feinen ©eru^ucfer benfelBen einen feinen ©efämacf ju gcBcn, bef$alB 
ift e$ nothig, bafj bie @eruä)jucfer, Jebodh gut oerföloffen, oorrättug fmb. 

1946. SBaniüXSutfcr. Sucre ä la vanille. 

Sine ©tauge Sßamtte Befter Oualitä't wirb in tleine ©tücf^en ges 
(Quitten, mit gwet £oth groBem Qudtx geflogen unb fein gefieBt; $u bem 
3urücfgeBlieBenen werben wieberholt no^maW gwei £oth 3ucfer getrau, 
wieber geftofjen unb nodjmalä gefieBt. tiefer feljr angenehm unb fein 
ried)enbe 3ucfer wirb in einem genau oerfd^lcffenen ®laöä)en aufbewahrt. 

1947. Orttngen53urfer. Sucre d'orange. 

2)a$ (5JelBe oon gwei Orangen wirb leidet aufBucfer aBgerieBen, auf 
einem Heller aBgefc^aBt, lauwarm an einem warmen Ort getrottet, mit 
adjt Sott) ©roB$ucfer fein geftojjen unb gefieBt unb fobann in einem ©lafe, 
welkes man gut oerpfropfen tann, gut aufbewahrt. 5luf biefelbe 9trt 
wirb er oou Bitronen Berettet. 

1948. Crangcitüfiit^cniSutfcr. Sucre aux fleurs d'orange. 

(Sine OBertaffc ootl frifd) gepflütf te OrangcnBlüthen werben auf einen 
S3ogen Rapier in einem (Stuoe lauwarm mit fed)ö Bis acf)t £oth ^udex 
gcftojjeu, gefieBt unb genau gugemad)t in einem ©Ia$fläfd$en aufBewa^rt. 

1949. flaffcc*Suifer. Sncre au cafe\ 

Soth 3ucfer werben mit oier (Sfjlöffeln ooll ftarfer £affees(S|feu$ 
genagt, warm getroefnet, fein geflogen, gefieBt unb ben ockergelben 
gleid) in einem @lafc gut Oerfdjloffen aufbewahrt. 

1950. 9tofen*3ui!er. Sucre a la rose. 

2ttan giefet ad)t tropfen adjteS türtifdje« ftofenöl auf ein ©tücf 
Bucfer ju oier $oth unb troefnet benfelBen an einem lauwarmen Orte, 
©obann wirb er geflogen, gefieBt unb, gut jugemadjt, aufbewahrt. 



53 
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78. abschnitt. 4. ^btbtilung. 

Vom «einigen ober fäutrrn bee puckere. De la Clarificatioo 

du Sucre. 

$er 3ucfer ift bic ®runblage faft aller 8atf werfe, beßhalb ift eö 
nb'thig, hierüber einige tfenntniß gu erlangen. £>er befte Buder wirb au6 
beut Butf errohr, welche« beTanntlic^ in Cflinbien unb 2lufiralicn witb 
wädjft, gewonnen, £affclbc ift eine Sumpftflange , ber Stengel erreicht 
eine £o"he fcon getm bi« gwölf $uß, auä ber SBurjel treiben mehrere Stabe 
mit knoten befefct; auö ben ftnoten gehen lange fpifce, fchilfartigc Blatter 
von bunfelgrüncr ftarbe unb oben mit einem 33ü[ä)et weißer woMichter 
Sölumen heroor, welche ben Samen enthalten. %\\ bem Stengel gwifdjen 
ben Quoten ijt baö 2Jcarf, welche« ein weißgrau^blaulidhc« Xnfefyen ^at, 
fieberig unb oon fet)r füßem Öefdjmade ift, unb ben Bucfer liefert. 

S3eimSäutern bc« Burfer« fömmt e« auf bie Sorte an, bie man läutert, 
beim ber feinfte Sanaria, ber burdj breimaligcö Diaffiniren gewonnen wirb, 
bat faft gar feinen, ber Ütteli« mehr unb ber Summen am meiften Scfymufc. 

Ungefähr gwölf ^funb Burfer, Welchen man in Stücfe genauen, in 
einen äcffel gibt, übergießt man mit brei 9)iaß fri(d)em Söaffer, in 
wcldic« man ba« 2öeißc eine« Crie« gut abgcfc^lagcn Ijat, unb flcHt ben 
^efl'cl über einen fycflbrcnnenben Söinbofcn. 25er Bucfer wirb nun mit 
bem Schaumlöffel mehrmal«, bi« er fid) gänglidh aufgcloft $at, umgerührt 
unb Wenn er gu fodjen beginnt unb aufgufteigen anfängt, gießt man eine 
Dbertaffe 00Ü faltet SÖBaffer funein; ber Bucfer wirb ftdj augenblicflidj 
wieber fefccn, aber in einer SDttnute wieber auffleigen, worauf man wieber 
falte« Gaffer hineingießt, unb wenn er gum brittenmal auffteigt, fo gießt 
man wieber faltet Söaffer bam unb ftellt ben Äeffel 00m Reiter. $a« 
. Eiweiß wirb fidt) at« gufammengegogener Schaum auf ber Oberfläche be« 
Burfer« geigen unb alle unreinen Ztyik bcffelben in ftch aufgenommen 
tyaben, ber Bucfer aber, j[e na* ber Reinheit beffelben, wirb gang weiß 
ober gelblich, babei aber friftaUljett fei"« i)erfelbe wirb nun burdj einen 
^iltrir-Sacf in einen fteinernen Jopf gefeilt unb bis gum ©ebrauc^c aufbewahrt. 



78. gbsebnitt. 5. gb%itag. 
Hon Iren (Kraben beim «Buckcrhodjen. 

S£a« weitere lochen bc« Bucfer«, beffen genaue ^enntniß fehr notlj- 
wenbig ift, wirb in folgenbe (Sjrabc geseilt: l)Bum ©reitlaufen ; 2) gur 
f leinen ^erle ober gum f leinen ftaben; 3) gur großen ^pcrle ober gum 
großen ftaben; 4) gum f leinen §lug ober gur f leinen ©lafe; 5) gum 
großen ftlug ober gur großen ©lafe; 6) gum ©ntchc; 7) gum Garamel. 
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1951. (grfler ©rab. ©reitlanf. Sucre ä la nappe. 

£)a$ nötige Quantum oon bem oorhergeljenb geläuterten Bucfer fefct 
man tu einem Buctcrofänndjcn au f ^ en Sötnbofcn, läfet ifm fechen, taucht 
ben Schaumlöffel fytncin, nimmt bcnfclben wieber ^erauö unb ^a(t i§n in 
bic £>ölje ; läuft ber 3«^r in breiten glocfen baoon, fo hat er ben erften 
©rab, ben ©reittauf. 

1952. gleitet ©rab. meine «Perle ober aua) «einer gaben. 

Sucre lisse. 

$)iefer [teilt fidj nad) einigen Minuten längeren Äodjenö ein, nänt; 
lid) ber 3"tfer fättt in kleinen perlen, biefe an einem feinen gaben fyfau 
genb, Dem Söffet, ober man taucht ben ginger in ben 3ucfer, hält biefen 
mit bem SDaunten aufammen, entfernt biefe lieber joUbreit; jieljt fid) ba? 
greiften ein fleiner gaben, ber abreifet, fo hat er ben jroeiten ©rab. 

1953. dritter ©rab. @ro|je tytth ober großer gaben. Sucre perlte. 

tiefer [teilt fi<§ wieber nad) etroaö längerem Äod)en ein, t;ängt näm; 
lid) bie Sßerle an einem längeren gaben, ober jieljt ftd) ber gaben gn>i|$en 
ben gtugem länger unb reifet nicht ab, fo fjat er ben britten ©rab. 

1954. »iertcr ©rab. Meiner glug ober f leine ölafc. Sucre soufflee. 

©leid) herauf [teilt fta) ber oierte ©rab, ber glug ober bie iölafe 
ein. ©läfet man nämlid) gegen ben oor^er eingetauchten Schaumlöffel, fo 
fliegt ber Buder in flehten Stafen auf unb tyat bann ben vierten ©rab. 

1955. fünfter ©rab. ©roger glug ober große ©laf e. Sucre a la plnme. 

SÖSenn mau ben (Schaumlöffel in ben Bucfcr taucht, biefen in bie 
§öl)e hält, buro) bie Södjer bläft unb gröfeere ötafen abfliegen, fo (ftt 
ftd) ber fünfte ©rab, bie grofec iölafe ober troefener glug eingeftcllt. 

1956. Sedjötcr ©rab. $er ©rud). Sucre an casse\ 

Seim weiteren Äoc^en ftellt ftd) fobann ber ©rudj ein. £aud)t man 
ein nafegemad)tcö ^öl^chen, olme eä wieber ab3uwifd)en, fä) lieft in ben Ijdfeen 
Buder unb fogleid) barauf iu'ö falte SSkffer, fo mufe ftd) berfclbc augens 
blkflid) härten unb beim $$$ie$en frachenb brechen; nodj ftcr)erer ift cö, 
wenn ftd) berfelbe beimBerbeiffen jtoiföen ben Bahnen nicht mehr anhängt. 

1957. Siebenter ©rob. Garamel. Caramel. 

9tad) einer 3DM nute längerem Äod)en roirb ftd) ber Buder lichtbraun 
färben unb e€ Jat ficr) ber fiebente ©rab, ber Tarantel, eingeteilt, worauf 
er anfängt, bunfel gu werben unb enblich $u verbrennen. 

2111er B u ^cr mufe über $ohtenfeucr gefegt werben, inbem berfelbe 
buvch ben 9tauä) ober baä ©Vrifcen be$ §ot3feuer$ verunreinigt wirb. $)a$ 
Äodjen mufe fd)nell oor ftd) gehen, weit fobann ber 3ucler fd)ön weife bleibt 

53* 
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imb nidjt fo leidjt abftirBt. $C\\6renb bc« &eä)en6 muffen bieDianbcr ober 
bic feinen 3prtya)en mit bem £d>wamm öfter« abgewann werben, Weil 
ft$ biefe leidet braunen unb je bcn anbern bunfcl machen ober gar toerberben. 



78. %ku\BÜL ß. JLbtfeeüung- 

$on ben «Bucker-iSlarurrn. Des Glaces de Sucre. 

Unter ©lafur terftetjt man eine 3 u tf erma ff e / n>ela)e jum UeBer$iefyen 
ber oerfdjiebenen Stötten unb 33acfwerfe bient, bamit biefe ein fdjöncreö 
9lnfcfjcn erhalten unb jugleidj auä) an feinerem ©efdmtac? gewinnen. SDhn 
fyat ton benfelben breierlei Birten, narnttä): 

1) mit Giwei§ gerührte 3"^r;@tafurcn; 

2) (£onfero;©lafuren, mit faltem ©tyrup uu0 ©tauBauctcr juBerettct; 

3) Ijcifje <Sonfen>:©lafuren. 

1958. SBetge, gerührte GHafur. Glace royale blanche. 

(*in IjalBe« $funb reiner ©taub$ucfer, au« 9?affinabe=3 u( fc r Bereitet, 
trivb in eine ^orjellan ; ©djalc getfjan unb mit bem Söeifeen ton jwei 
(Stern eine viertel ©tunbe gut abgerührt; feilte ba« (Siweifc nict)t |ht« 
reichen, fo müfjte man nodfy etwa« ba$u geben, üöafyrenb be« SKüljren« 
wirb ber ©aft einer falben 3itrone, bamit bie ©lafur redjt wetfj wirb, 
baju gebrueft. 2)ie ©lafur mufe föneeweifj fein, unb jum Ueber$tdjcn 
fgtafiren) btcflidj oom Löffel fliegen. 

1959. Wotlje ®lafur. Glace royale rosee. 

Unter bie fcorfyerbeföricbene ©lafur wirb etwa« GodjemlIe=ftarbe ge; 
rüfjrt, biß biefelbe eine fööne rofenrottye ftarbe angenommen $at. 

1960. ©raune ©lafur. Glace royale an chocolat. 

Unter bie ganj ioei§ gerührte ©lafur werben acfyt Sotlj fcotlftaubig 
erweidjte feine S3aniÜe:^ofolabe eingerührt. 

1961. ©rüne ©lafur. Glace royale verte. 

Unter bie weifj gerührte ©lafur wirb, flatt be« 3itronenfafte« mit 
etwa« 3urfer, {eingeriebene« ©pmatgrün gerührt, bi« biefelbe eine fdjöne 
grüne ftarbe angenommen §at. 

1962. ®elfcc ®Iofur. Glace royale janne. 

$ier wirb etwa« ©affrangelb untermengt. 

9ttle biefe bezeichneten ©lafuren, bie t>on CHjofolabe ausgenommen, 
Mimen mit jebem beliebigen ©erudjjucfer Bi« jum angencfynften im ©es 
fc^macre Bereitet werben. 
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« 

1963. gälte Gonferu^lafur mit SKaraSquino. Glaee au 

marasqnin froide. 

dreiviertel $funb ©taubgwfer derben mit einer Keinen Obertafte 
boH geläutertem Bucfer nadt) unb nadt) angerührt, gwei (Sfclßffcl boH ÜKa; 
raöquino bagu gegoffen unb fo gu einer bicflicfy ftte^enben garten SDlaffc 
angerührt, mit ber bie Korten mefferrüofenbicf übcrftridjjen, einige ÜKtnuteu 
lauwarm getroefnet unb bann falt geftellt werben. dtefe (Sjlafur mufj fia) 
burcr) eine fd&öne glängenbe, mattweifje ftarbc unb feinen garten ©efd&mact 
auögeidjnen. 

2luf biefelbe Söeife werben alle derartigen ©lafuren bereitet; man 
Kann benfetben fowofyl burdj bie bcrfdjiebenften SiqueurS, wie aud) burdj 
jeben beliebigen ($$erudt)jucfer ben ®cfdt)macf beigeben. Sftur mufj bemerft 
werben, baß ber SRaff inabe ; 3ucfcr gum feiuften ©taube gefielen unb ber 
geläuterte 3ucfer nid&t 311 wäffertg, foubern falt unb bieffliegenb unter; 
gerührt Werben mufj. • 

die britte Ärt ©lafureii fmb bie auf bemfteucr erwärmten (Sonferbe; 
©lafuren, welche auf fotgenbe 3öeife bereitet werben. 

1964. Oranaeit$<§Hafur. Glace a l'orange. 

3u bierunbgwangtg Sott) geflogenem 9taffinabe;3ucfer, wirb ba$ ab; 
geriebene ©elbe bon gwei Orangen nebft bem (Safte getrau unb bteö gu 
einer biefen üftaffe angerührt, diefelbe wirb in einem 3ucferfcf&nnc§en 
auf's $oljlenfeuer geftellt unb unter beftanbigem Stühren fo lange barauf 
fielen gelaffen, bi$ bie SJiaffe wieber flüffig geworben ift. 9ftit biefer 
wirb bie bagu befUmmte £orte foglcidt) übergogen, einige SKinuten lau; 
wann getroefnet unb bann falt geftellt 

3n bie oben fceföriebene Orangen ; ©lafur Wirb ein (Ulanen Slraf 
gegoffen unb man $at eine $unfc§;@lafur. 

9luf biefclbe SSeife werben alle biefe ©lafuren bereitet, wie g. 33. 
mit frifdjem (Srbbceren;, §imbeeren; unb 2lnanaöfaft. (Sbenfo fann man 
unter ben 3ucfer etwa« paffenben Siqueur giejjen, mit biefem ben 3^"' 
anrühren unb ebenfo bollenben. 

1965. üljofolabeslBlafur. Glace au chocolat. 

3wolf Sotlj feine SßaniHe * ^ofolabe wirb mit etwa« Söaffcr auf 
£ol)lenfeuer aufgclöft, fein abgerührt unb ebenfo biel feiner ©taubguefer 
mit einer fleinen Obertaffe boll Sßaffer untergeführt, diefe 2Jiaffe wirb 
nun auf ^o^lenfeuer unter beftanbigem Ütüljren fo lange gefoä)t, bt$ bie; 
felbe gwifdjcn ben Ringern burdj (Sintaudjen berfclben einen f$n>a$en 
^aben gieljt. die ©tafur wirb bann bom Breuer genommen unb fo lange 
falt gerüfjrt, bis fid) oben ein bünneS §autdc)en geigt, worauf fte fogleicfy 
auägegoffen, eine Minute lauwarm getroefnet unb fobann falt geftellt 
wirb, ©ie mufj fidt) burety eine fein glängenbe rotbraune $arbe au«; 
geidpnen, babei troefen unb fpiegclglatt fein. 
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78. psebnitt. 7. Pfcitaj. 

Don ber Bereitung Dfrfdjicbencr ftrige, nioraue ber größte 
8tl)etl brr ucrfdjtcbnmi Korten unb hletuen Backwerke bejlcl)t 

ober jufammengefeljt wirb. 

1966. SRürbcr Seig ju ben ticrf^icbcncn ©bfifuajen. Päte brise. 

Gin $funb feincö SDlefjt wirb buvcfy ein §aarficb auf ben SBacrtifd) 
gefeilt, barauä ein $ftuf$en unb in beffen SRittc eine ©rubc gemad)t; 
in tiefe femmen swan$ig 2otI) falte, gcbrötfclte, fc^v frtfe^e SButter, fec^ö 
Gibottcr, eine Cbcrtaffe oott falteö SBafier, ein Gfclöffel toelt gefto&encr 
Buct'cv unb eine üftcfferfyikc voll Saig. $>et ^eig wirb nun leicht jus 
fammengcmad)t, mit ben ©allen ber £änbe gweimal burd)geriebcn, in ein 
£ud) eingefdjlagcn , im (Sommer auf« Gi$ unb im 2öintcr eine Ijalbc 
(Stuubc falt gelegt. # 

1967. äRürber 2eig auf eine onbere «rt, aua) »rofelteig genannt. 

Täte brise d une autre maniere. 

©crfelbc beftefyt auö einem $funbe feinem troefenen üflefyl, t>icrunb= 
jmanjig Sotlj ©uttcr, aa)t Gibottern, einem Kaffeelöffel geflogenem Bimmt, 
t>iev ^ot^ geflogenem Bucfer unb einer SDiefferfrifee roll ©alj. <Sr wirb 
bem t>orl;cvgcljcnben glcid) jufammengearbeitet , in ein £udj cingefdjlagen, 
worauf man i$n biö jum ®ebraud)e eine (Stunbc rufen läßt. 

1968. äRürbcr 3uifcrietQ / feiner JBrofetteig. Pate brise au sucre. 

®iefe SDtaffe bcfteljt au$ einem <J3funbc äftcljl, feefoefnt 2et§ Sudtv, 
toer ganzen Giern, ac§t$cl)n Sotl) frifd)er Söutter, etwaä wenig <©al$, einem 
Kaffeelöffel ootl geftojjenem Bimmt unb bem abgeriebenen (gelben einer 
Bitrone. 9tHe3 wirb jufammen auf ben Söacftifd) gctljan, leicht burd); 
einanber gemacht, mit ben §änben einmal burdjgcricbcn, bei* £cig in ein 
Zuä) cingefd)tagcn unb bis $um Öcbraucfye falt gelegt. 

1969. ßinjertortenteig. Päte brisß aux amandes ä l'Allemande. 

Gin $funb auSgefudjtc SDcanbetn werben fein gcftojjen, burefy ein 
grobes 2)ral)tfte& gefeilt unb auf ben ©adtifd) mit adjtunb$wan3ig Setlj 
feinem Sfteljl , einem ^?funbe frifd^cr Söuttcr , einem ^fuubc geflogenen 
BucferS, fecfyö ganjeu Giern, einem Gjjlöffcl -ooll geflogenem Biwntt, einer 
SDlefferfpitye voll helfen, ebenfo t>iet Garbamomen ober -iDcuSfatblütfje, bem 
abgeriebenen Felben einer Bitrone unb ein Körnchen v$al$ getljan. 9lfleä 
bieS wirb sufammen 31t einem £eig angewirft unb bis jum ©ebraudje 
aufs GiS gefteHt. 

1970. öutterteig, ©laiierteig. Feuilletage. 

ü)can wafdje ein $funb fetyr friföe, fefte ©tttfcr in Altern SBaffcv 
gut aus, forme barauS eine runbe, fingerbiefe ©djeibe unb lege biefe im 
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©ommer in taltef SSaffer, mit einem ©tücfe rein abgewafcheueu <5ifc«. 
Uuterbeffen wiegt man ein ^funb ton feinftem SluSgug, auc^ Sfumeus 
ober Äönigfmehl genannt, unb ftebt biefef burdt) ein §aaifteb auf ben 
S3acftifdt) ober Keffer nodt) über einen SÖcarmorficin , mad)t in bemfetben 
eine ©rube, gibt eine SDtefferfpifce üoll ©atg, gWei Sott) 23uttcr, ein (St 
unb ein Ouart frifchef SBaffer ^inein unb toixtt ef gufammen 311 einem 
Xeig, ben man noch einige Minuten recht gart unb fein abfnetet. tiefer 
Steig barf uidt)t gu Weich aud) nicht gu feft fein, fonbern er muß biefelbe 
ßonfifteng wie bie Söutter felbft ^aben, »0 man fid) fowohl im 2Öinter 
wie im ©ommer genau barnadt) gu rieten ^at. hierauf wirb berfelbc 
genau mit einem £ud) gugebeeft unb eine incrtel ©tunbe flehen gelaffen. 
9tach bieferBeit wirb bieS3utter herausgenommen unb gmifchen einer reinen 
©erriette feft abgetroefnet ; ber Steig nrirb gu einer normal fo großen 
©djeibe alf bie Sutter aufgerollt, bie Sutter in bereu üttitte gelegt, lcid;t 
angebrüeft unb ber Steig fcon allen ©etten gleichmäßig barüber gef plagen, 
fo baß biefelbe genau eingebüßt ift. §ierauf beftäubt man ben iÖacftifdt} 
leidet mit 2We^l, rollt ben Steig belmtfam gu einer gWei ©chulj langen 
unb einer einen ©dt)uh Breiten ©treibe auf, fe^rt auf ber Oberfläche mit 
einem feinen $anbbefcn baf 9ftel)l ab unb f dalägt benfelben gleichmäßig 
einmal gufammen, weldt)ef man im tcdjni[<$en 9lufbrucf bie erfte etnfadje 
£our nennt; berfelbc wirb nun gwifdhen gwei Sßlafonbf in Rapier einge; 
legt unb auf (£if ober in Ermangelung beffelben in ben ÄeUer geftellt. 
9^ac^ 3c t)n Minuten bef Diuhenf wirb ber £eig wieber über ben Söacftifdt) 
gelegt unb ber entgegengefefcten Sage nadt) ebenfo aufgerollt, lieber gleich * 
mäßig einfach gufammengelegt unb wieber auf f (5if geftellt, welchef man 
bie gweite Stour nennt. s Jtad) einem oiertelftünbigen 9iul;en Wirb berfelbe 
wieber ber entgegengelegten Sage nach ebenfo lang unb breit aufgerollt, 
einfach bif beibe.(§nbcn aneinanberfteljen, gufammengelegt, genau abgefegt 
unb nodjmalf überfdjlagen, fo baß er oierfach 3ufammeugelegt ift, weldt)ef 
man bie boppclte £our nennt. 2)iefef Verfahren wirb jebefmat nach 
einem Bwifchenraum oon acr)t SJUnuten nod) gweimal wieberholt, fo baß 
ber Steig gwei einfache unb bret boppeltc Touren erhalt. 3)er ©utterteig 
muß hinauf noch einige Beit, bamit er nneber angieht, falt geftellt unb 
bann erft Derbraucht werben. 

(£f muß nochmals bemerft werben, baß fowoljl baf 9flehl wie bie 
33utter \>on befter Qualität gewählt unb beim $luf rollen gang wenig SDcchl 
angeftäubt werbe, bamit er feine $urdt)ftchtigfeit , bie ben Suttertcig fo 
fchön macht, uidt)t »erlieft. 2111er ©lätterteig muß bei ftarfer §ifee gc= 
baefen unb mit (*i beftrtcheu fein. 

1971. ©erüljrtcr SKonbcUetg, SRtttibelmoffe. Päte aux amandes. 

IWan wiegt ein ^funb aufgefud)te gute SDlanbelu, brüht biefelbcn mit 
fodt)enbem 2öaffer, gieht fie ab unb reibt fie mit acht gangen @icvn redjt 
fein. 15iefelben werben nun in eine ©dt)üffel gethan, ein ^3funb feiner 
Bucfer bagu gewogen unb gufammen gut oerrührt; hierauf ivevben $tt>ciimb- 
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breijjig (Sibotter nac$ unb na<$ ba$u gef<$lagen unb jufammen eine Ijalbe 
6tunbe red>t flaumig gerührt. 3f* bie$ erfolgt, fo wirb ba8 SÖeijje toen 
r-iennibgicangig (Siem $u einem fc^r feften ©tytee gefd)lagen unb biefer 
mit fedjS £etl) feinem, gcfieBten 3Jlc^t langfam unter bie SJfaffe gelegen. 
3Me Wmvenbung berfelben wirb fpater genau begeic^net roerben. 

1972. «tgquifcäRafic 31t ftudjcit, Sorten. Pate ä biseuit pour les 

divers gateaux. 

(Sin Sßfunb feiner 3utfer roirb in einer irbenen ©djüffet mit jn>eiunb= 
breifeig (Sibottern, bem auf &udex abgeriebenen (Felben einer Bitrene, eine 
tyalbe ©tunbe gut gerührt, »wobei Bemerft merben mu|, bafj bie (Sier na et) 
unb nac§ baju gef plagen unb jebeömal gut ©errityrt werben müffen, jj> 
jmar, bafj biefe SJlaffe burefy ba$ 9tütyren um ba$ 3ioeifac§e gunimmt, 
babei flaumig unb bieffliefeenb mirb unb ein roeifjgelbeä 8btfe$eit erhält. 
%\t bieä erreicht, fo mirb baö (Simeijj ju einem feljr fteifen ©cfynee ges 
fdj lagen unb mit einem Sßfunb feinften 9fleljl$ langfam unter bie üftaffe 
gebogen. — 33eibe Waffen fönnen auefy &on einem falben unb einem viertel 
Sßftmb &ufax bereitet njerben. 

1973. ©ennefer Zeig. Päte ä la Genoise. 

SKan Wart ein $funb fetyr frifa)e Söutter, feiljt biefe bur<$ ein §aar= 
fieberen in eine anbere (SafferoHe unb [teilt ftc lautvarm. gerner nrirb ein 
$funb feingeftofeener 3«crer mit bem abgeriebenen ©elben einer 3itrone 
untermengt, acfyt gange unb acfyt (Stbotter na$ unb nadj bagu gefc^tagen 
unb eine fyalbe <5tunbe recfyt flaumig gerührt; ift bteö erreicht, fo mirb 
ein Sßfunb feineö gefiebteS 9ftefyl bagu gegeben unb mit ber gef lärten mannen 
iöuttcr, bie nadj unb nadj bagu gegoffen wirb, genau unter bie klaffe 
gerübrt, bafj barauö ein garter feiner £etg entfielt, unter meldjen nedj 
ber feftgefd^lagene ©cfynee öon 3Wölf (Sierflar langfam gerührt wirb. 

1974. qtortugtefer aKofie. Pate ä la Portngaise. 

$>iefe üttaffe ift gufammengefefct auö einem Sßfunb Söutter, gwangig 
Setfy SUlefyl, mentnbgmangig £ot§ 3ucfer, fcdjgeljn (Siern, ad&t Soty fein 
geriebenen ÜRanbeln unb einem Gfjlöffel »oll 3itonen;3ucfer. $>ie SBe* 
reitung ift folgenbe: $)ic23utter wirb eine Ijalbe ©tunbe lang fetyr flaumig 
gerührt, fobann fömmt ber 3üronen=3u£kr ^ a S u / SJianbeln »erben 
fein gerieben, mit bem 3"tfer untermengt unb mit ben fea^etyn (Sibottern 
fdjaumig gerührt; hierauf werben biefe gu ber S3utter getfjan, genau untere 
etnanber gerührt unb jutefct ber fcftgcfd^lagene (£d)nee Don fed)$efyn @ieru 
mit bem 2Jie^l langfam untermengt. 

1975. tportugtefer jöloffc anbtrer «rt. Päte la Portugaise 
• d'une autre maniere. 

2)iefe befielt auö einem $funb 3«cfer, toierunbjtoanjig Sot^ Ü)lel)(, 
fec^je^n ^*ot^ S3utter, oieruiibgmangig (Siern, aajt £ot§ (Sorint$en, ad)t 
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Soth Sultaninen, vier Soth eingemachten Orangcnfdjalcn, fcier 2oth 3^ 
trenat, einem Kaffeelöffel ooH Siwmt, einer 90ceflerfpifce greifen, bem 
abgeriebenen ©elben einer 3*trone unb einem SöeingläSchen tooH SKum. 
3)iefelbe roirb gang roie bie ttorhergehenben aufammengefefet ; bie SÖutter 
roirb flaumig gerührt unb groölf Gibotter nad) unb nach baju gerührt ; 
ebenfo roirb ber feingeftofeene 3"cfer mit ben anbern jroölf Gibottern gerührt 
unb roenn beibe Steile recht flaumig gerührt finb, roerben ftc gufammeus 
get^an unb mit ben gut gereinigten SKofmen, ben fleinroürfettch gefajnittenen 
Zitronats unb Orangenölen, bem ©eroürj untermengt unb julefct mit 
bem Wttffl, dlum unb bem feftgefdjlagenen Schnee oon bem Sßkijjcn Den 
üierunbjtvansig (Eiern leicht untermengt. 

1976. dnglif^c «Waffe, Wumptatt. Plampkaeke. 

$)iefe ÜKaffc ift $ufammengefefct au6 einem $funb SButter, einem 
^funb SDcehl, toierunbaroanjig £eth 3ucto, toierje^n Giern, \jierunbjnjan3ig 
Sioth l leinen Sloflneu, merunbjroanjig 2oth Sultaninen, oier 2oth einge; 
matten Orangenfd&alen, toier 2oth 3»tronat, einem Gfelbffel toolt 3itroncn= 
3utfer unb einem ©laichen 9ium. 3)ie fernere 3"bcreitung ^at ftc gau^ 
mit ber tor^erge^enben t'ortugiefer SCRaffc gemein. 

1977. Sanbmaffe. Pate sablense. 

(Sin Sßfunb 3ucfer roirb mit ad^tje^n Gtbotteru flaumig gerührt, baö 
©elbe einer 3itrone, eine Sftefferfpifce geflogener 3immt unb 2Jcu$fatblüthe 
baju getrau. Ü)ann rotrb ein ^albeö Sßfunb geflärte frifd^e iButter in 
einer Sdj>üffel gerührt unb roenn fte flaumig ift, gu ber üJlaffe gegeben; 
baö Söeifje ton tticqefyn Giern roirb ju einem feften Schnee gefa^lagcn 
unb biefer mit acht £oth Kartoffelmehl, foroie ad)t £oth feinem ÜJcehl su= 
gleich un * er bit SDcaffe gemengt. 

1978. §afclnit§raaffe. Päte aux noisettes. . 

SOlan reibt fec^jc^n Soth auögelöfte unb geröftete §afels ober SBartnufc 
Kerne mit rier gaujen Giern fehr fein, gibt biefeö in eine Schüffei, mengt 
ebenfo oiel fein geftojjenen 3 U£ fo barunter unb rührt bieä mit a$tgc$n 
Gtbottern, meiere nach un0 naa ) Da 3 u Ö c W a fl en werben, eine fjcilbt 
Stunbe recht fct)aumig; fobann roirb baä SBeijje von groölf Giern ju 
einem feften Schnee gefangen unb biefer nebft bier £oth SDceht langfam 
unter bie üttaffe gebogen. 

1979. ÖKener qjafolabemafie. Päte au chocolat ä la Viennaise. 

2ttan rührt acht fioth fcr)r frifche SButter mit ebenfo Diel fein ge; 
ftofeenem Sudtv unb jroölf Gibottern recht flaumig, fobann roerben adjt 
£oth fehr feingeriebencSDcanbeln mit acht Sott) aufgelöfter 9$antUe;Ghofolabt 
gut »errührt unb nadh unb nach genau unter bie SDcaffe gerührt, unter 
bie julefct ber fehr feft gefchlagene Schnee toon ben jroölf Giern mit ^roei 
Üoth 3Jcehl langfam gejogen roirb. 
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1980. ^iftqtrmnaffc. Päte anx pistaches. 

Blvölf 2ot§ aBgejcgene, rcdjt grüne $ßifia$ien werben mit vier Sotfj 
abgejegenen SDtanbeln unb vier ganjeu dient fein gerieben, bann in eine 
irbene ©djüffet gctl)an, mit adjtjctm Sott) Bucfcr untermengt nnb mit fed^etyn 
Gibottern, bic na$ nnb nad) baui gcfdjlagen werben, eine Ijalbe ©tunbe 
recfyt flaumig gerührt. £>terauf wirb baä SBeifec von 3ctyn Giern jum 
feften (scfynce gefd/lagen nnb mit vier 2otl) fetnftem Üftefyl langfam unter 
bie 2Kaffe geigen. ■ 

1981. 9Rctinqucmaffe. Mtörinque. 

SDaS Söeifje bon jc^n Giern wirb gu einem fet)r feften ©cfmee gcfdjlagen, 
ein $funb ©tauB^ucfer nadj unb nad) feljr langfam, bafj bie ÜJlaffc fteif 
bleibt, barunter gejogen nnb, wie fväterfyin bejeic^net n>irb, angewenbet. 

1982. Crangenmoffe. Pate ä l'orange. 

Gin fjalbeS $funb SDlattbelti wirb mit brei gatt3cn Giern feljr fein 
gerieben. Gbenfo wirb baö ©elbe bon bier Orangen mit einem fcfyarfen 
äfteffercfyen fer)r fein abgefdjnitten unb mit einem falben $funb geflogenem 
Bucfer fein gewiegt. 3Me Sttanbeln unb bie Orangen werben in eine 
irbene ©Rüffel getrau, gut untcreiuanber gemalt unb bann mit bem ©elben 
von ad)t$ctjn biö jroa^ig Giern feljr flaumig gerührt (gcfd)lagcn). 2)a$ 
2öei§e ber Gier wirb ju einem fteifen ©ebnee gcfdjlagen unb langfam mit 
gwölf Sotlj Kartoffelmehl nebft bem oorfyer auSgevrejjten Orangenfafte unter 
bic SKaffe gejogen. 

1983. harter 8uifer<eig. Pate d'offlce. 

Bwet gJfunb, 9)iel>l, ein unb ein viertel Sßfunb geftofeener, burcv) ein 
©etbcnfteb geftebter Bw^cr, baö 2öeij$e bon je$n bi$ jwölf Giern nebft 
brei £otl) SButter werben $u einem feften Steig gefnetet unb bann berfelbe, 
in ein £ud> cingcfdjtagcn, an einen füllen Ort gelegt, tiefer Steig bient 
ju ben berfc^iebenen Unterteilen ber eßbaren 9luffä|je aller 9lrt. berfelbe 
Ijat bie Gigenfd)aft, jebwebe ©eftalt an3unefymen unb, feljr langfam ges 
baden, ftd) nia)t 3U veqtefyen. 

1984. SraganfcÄüt. Colle pätisserie. 

Bwei Gfctöffel boU mit Baffer aufgelöftcr Tragant wirb mit brei Gfc 
töffetn boU feingeftofeenem Burfcr unb vier Gfelöffeln voll ©tarfmeljl in bem 
Weibftein genau Verrieben unb bann in einem ©la$, feft mit Javier jugebunben, 
aufbewahrt $erfclbe bient ftatt beö £eimö 311m 33efeftigen unferer Sluffäfce 
unb erhält nad) langfamem Strocfuen eine erftaunlidje gefte unb ©arte. 

1985. 9Ranbcfe2etg. Pate d'amandes. 

Bwei Sßfunb Üttanbeln werben über 9?a<$t in frifdjem Sßaffer geweicht 
unb beä anbem £ageö burdj leidjtcä ^reffen jwifdjen ben Ringern abge; 
jogen, bann nad? öfterm Slbwafdjcn, bamit fie rc<$t weiß werben, in 
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Keinen $artfyien mit etwas faltem SQaffer feljr fein gerieben, wo man 
ton 3eit ju $ät immer ctwaS 3ttronen[aft baju preßt, ©obann werben 
jie in einen £rag6c?effel gettjan unb mit einem spfuub ganj feingeftoßcnem 
9iaffinabe=3ucfer über fct;r fcfywacfyem tfofylenfeuer, bis fidt> bie SJcaffe ton 
bem Äeffcl unb bem Söffet löft, redt>t befmtfam, bamit fie fict) ja uicr)t 
anlegt, abgeröftct. hierauf wirb biefelbe in einen (c$t reinen SJcarmor; 
Dörfer getljan unb nad) einigem 9luSiul}len werben Waljrenb beä (Stoßens 
gwei Sott) in frtfcfyem Gaffer aufgelöfter unb Durchgepreßter ©ummU 
Tragant unb nodj ein gjfunb gan$ feiner £udex beigemifdjt, fo baß barauS 
ein feljr weißer, feiner Steig entfielt, ber jebe gorm gern arfnimmt unb 
clajUfcty 3ufammeu^ält. 



78. pseptt. 8. %Vt\äms. 

Don bcn frort™. Des Tourt^s. 
1986. <Wttrtt8qnin052orte. Tourte au marasquin. 




üKan bereitet ton bem Sinjcrtetg (9^r. 1969) brei mefferrücfenbicfc 
mm, Wetdje man auf Söacfbledje legt, bie mit ber ÜRefierfpifce überaU 
bur#oa>n unb langfam in ferner, lidjtbrauner #arbe gebarten, bann 
iebeä berfetben auf Sßaptet gelegt unb falt geftcllt werben. llnterbcfien 
bereitet mau ton guten 23or$borfer ; 2lepfeln ein $funb bief eingefod)te, füßc 
2lepfel=ÜKarmclabe, welche mit einer Obcrtaffe voll aRavaSqumo bi 3ara 
genau untermengt wirb. 
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<5in« bev obigen ©latter wirb mit bcr §5lfte bcr 9flarmclabe gleiä); 
mafeig überftric^cn, ei» ^weites barüber gelegt, bie« mit SRaraäquino etwa« 
befprifct unb bann mit bem JKefte ber 9ttarmelabe überftrict)en, über biefe 
wirb ba« britte Statt gelegt unb biefe« wicber mit üftara«quino angefeuchtet. 
£ie £orte wirb aufeen fcr)Ön egal 3ugefcr)nitten, bie Oberfläche mit SUcerinque* 
ÜKaffc (9cr. 1981) bünn überfluten unb mit bcrfelben Üftaffe in fct)öner 
3eict)nung beftsrifct, bann aujjen herum mit 3itronen;©tace bcftrtdjen, oben 
mit (ötaubjucfer befiäubt unb $um Ürocfnen in einen fühlen ©aefofeu 
gejleUt. 5lüe Korten »erben über ein fpifcenartige« 5ßa^ter auf Kortens 
biedre gelegt, biefe auf eine ©Rüffel gefteUt unb fo 3U £ifch gegeben. 

1987. $unfdjsZortt. Toarte au ponche. 

Sßon ber Üftaffe Sftr. 1973 werben auf jwei Siedle \>ier gleich grojje 
mefferrücfenbicfe SBlcttter aufgeftrtdjen, welche in einem mittelfyeifeen Ofen 
lichtbraun gebaefen, noct) warm mit einem bünnen Dtteflcr loögemacht unb 
mit einem flauen Cafferolle^ecfet abgenommen werben. Söenn flc falt 
geworben pnb, Werben fic mit guter ^epfelsÜttarmelabe, unter welche etwa« 
dium unb auf %udtx abgeriebene« Orangengelb gerührt würbe, jufammens 
gefegt. $)i* iorte wirb aufjen herum fd^ön gugefa^nitten, mit einer $unf<$« 
<§Hafur fd^ön überwogen, laugfam getroefnet, fc^du mit eingemachten grüßten 
garnirt unb gefrifct. 

1988. örwfferer Sorte. Tonrte ä Ja Bruxelles. 




9lu« bem vierten tydt ber ÜJcaffe 9er. 1968 wirb ein SBlatt feber; 
fielbicf ju jwölf Sßerfonen grofc auögeroUt, runb gefctmittcit , in fa^ßnftcr 
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ftarBe ItdjtBraun geBacfen imb auf ein £ortcnBle<h gelegt. SSon bem vierten 
jt^eil ber 9Kanbel=9ftaffe 9Jr. 1971 n>irb eine g»eiftngerbicfe ©djeibe unb 
um einen ftngerbtcf Heiner im Umfange, als bie erjte, aufgeftrichen unb 
ebenfalls Iangfam lichtBraun auSgebacfen, »eld^e man, »enn fte auS bem 
£>fen fömmt, auf ein großes JpaarfteB umgefehrt gelegt, falt »erben lafjt. 
2)aS erfk SBtatt »ivb gut mit 2lprif ofen s üttarmelabe beftrichen unb baS 
mit faltem Sßunfch angefeuchtete 9Je\inbel=93iSquitblatt barüber gelegt, meines 
ftngerbtcf fletner fein mufj als baS untere. 3ft bieS gesehen, fo »erben 
t?on ber 2Kertnque s 2)lafje 9h\ 1981 bur<h eine mit einem Bleiernen 
9iöh ra ) en oerfe^ene ^a^ierfprifce perlen Ijerum gefegt, »eldt)e über baS 
SDtanbelblatt heraufreichen, biefe Werben mit rottyem §agelgucfer betreut 
unb baS SKerinque Iangfam im (Stutoe getroefnet. 3f* bieS erreicht, fo 
»irb bie Störte oben mit einer §tmbeer s ©lafur fyiegelglatt glafirt unb 
mit »eijjer <Storifc;®lafur gef&rtfct. 

1989. (iitQUföe Sorte. Toarte ä la Callinwood. 

SWan rollt gu g»ölf ^erfonen auS bem £eig 9lr. 1967 eine fcbcr= 
fielbicfe platte auS, legt fic auf einen 93ogen Sßabier, fc^neibet fte egal 
runb 311 unb brefftrt auS freier §anb einen goHh°h en 9tanb auf. $)er 
33oben ber Xorte »irb mit 5lprifofen59flarmelabe Beftrichen unb über biefe 
mtt3)efferti23iSc)uit flach ausgelegt, über biefe »erben eingemachte 2Beichfeln, 
in ©tücfchen gefchnittene , eingemachte Slprifofen geftreut unb über biefe 
»ieber SöiSqutt gelegt ; baS ©äuge »irb mit oier fioth gang fein gehaeftem 
Cchfenmarl bfilttt überftreut; äugen um ben tab »irb ein $apterfireif 
feft h erum 9 c f e ^/ Ö enau mit SWehl « ÄJetfler , bamit er Beim ©aefen nicht 
losgeht, g»ifchen bem Rapier Bcfeftigt, ber buchen auf ein SBacf blech ge= 
gogen unb fo Bei mittlerer Ofenhi^e, Bis ber aufjere £eig h«lB auSgebacfen 
ift, gebaefen. Unterbeffen »erben fechS (Stbotter mit acht Sotlj 3 u *er, einer 
halben ÜRajj 2)op»elrahm nebft einer CBertaffe toll Jftrfch»affer genau 
untermengt , unb btefer Cfröme in bie £orte , bis ftch berfelbe eingefaugt 
hat, gegoffen, »orauf man fte »tcber in ben ©aefofen [teilt unb oollenbS 
auSbacfen lagt. Seim einrichten »irb fte behutfam mit einem flachen 
$)ecfel vom Rapier gehoben, auf ein £ortenblech gefchoben unb lautoarm 
ja nicht gang falt gu Stifd) gegeben. 

1990. gcrjoßiHsXorte. Tonrte ä la duchesse. 

üttan rollt auS ber tetgmaffe 9?r. 1967 in ber ©röfje für g»5lf 
^erfonen, toter mefferrücfenbicfe gang gleiche platten auS, »eiche man auf 
©acfbleche legt, mit ber (SaBel üBeraH Durchficht unb Bei fch»a<her Ofens 
Ijtfce heHgelB auSbäcft. 2)iefe platten »erben nun, »enn fte erfaltei finb, 
forgfalttg, bamit jle nicht gerbrechen , mit Slorifofen 5 Sftarmelabe unb mit 
9ftalaga leicht angefeuchtet, übereinanber gelegt unb aufgerichtet; fobann 
»irb bie £otte rein gugefchnitten unb mit einer <Shofolabes©lafur foiegcl; 
glatt glaftrt. 
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1991. ©enuefer Sorte. Tourte ä la Genoise. 

9lu$ bcr ©enucfcr Sftaffe 9tr. 1973 »erben frier gleichgroße meffer; 
viiefenbiefe platten auf febr »arm gemachte Sacfblcdje in gleicher 2>icfe 
aufgetrieben , biefe langfam bei mittlerer £)fcn$ifee in fcr)önftcr $arbe ge; 
Baden, »arm mit einem bünnen langen Keffer front 33lcrf) gelöft unbjebeS 
berfelben mit einem flauen Gaffcrotle'-2)ecfct frcrfeljrt auf ^afrierbögen gelegt. 
Söenn biefe nun f alt geworben fmb, roirb ein ©ratt mit^o^anni^beer-©elee 
ftberftrid^cn, baö s»cite barüber gelegt unb biefcö mit $lfrrifofcn beftrtdjcn; 
fobamt fömmt baö britte Statt, »eld^eS mit $imbeer= ober #agenbutten= 
ÜJiarf übertrieben »irb, unb über biefeö »irb ba6 frierte Statt gelegt. 3Me 
ütorte »irb nun rein jugefc^nitten, mit einer ®lacc:9cofrale überwogen unb 
»enn biefe getroetnet ift, fo wirb bie Störte gcfcfymatffroü mit ^rüc^ten belegt. 

1992. ttufftfa)c Sorte. Tourte ä la Russe. 




9ttan preist fron ber ÜJhffe 9tr. 1972 auf $»ei Sögen »eifjeö 
^africr für g»ölf ^erfonen jtvei fingerbiefe platten red^t egal auf unb 
bäcft biefe bei fdj»acber Ofentyifce tidjtbraun et»aö croquant au$; wenn 
biefe au« bem Ofen fommen, »erben fte frerfetyrt auf ein falteö S3ted> ge; 
legt. Unterbeffen »irb ein Siertclfrfunb eingemachte Orangcnfd&alen flein= 
»ürfclicfyt gefcfynitten unb auf einen Heller getrau. 3)ie beiben platten 
»erben nun from SJkfrter gelöft , jebeä berfclbcn mit üfikidjfelfaft getränft, 
eiueö bafron mit feingefefmittenen eingemachten 2ßetcr)fclti gut überfrrtdjen, 
über biefe bie Orangen geftreut, ba$ gtocitc Statt barüber gelegt, leidet 
angebrüeft unb bie £orte aujjen herum recr)t egal runb jugefc^nitten. $>ie 
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Ofcerfläc^c bcrfclben wirb nun mit bcr Sfterinque s Sttaffe 1981 ge; 
fcfymacrooH Bcfprt^t f fobann wirb burd) ein (Siebten barüber @taub$uc?er 
geftebt unb bie iorte bi« ba« ÜJterinque croquant nnb bic ©pifeen ftc§ 
lid?tgelb gefärbt fyaben , in einem fdjwadjen Jöacfofen langfam gebaden. 
Söcnn bie £orte au« bem Ofen fßmmt, wirb fic aufjen §erum mit Orangen* 
©lace beftridjen, oben fdjön mit ftrücfyten garntrt unb fo über ein ©pitjen* 
Rapier auf ein £ortenbleä) gelegt gu £ifdj gegeben. 

1993. ^ortugiefer Zottt. Tonrte ä la Portngaise. 

9)ian bereitet hierzu bie ÜJiaffe SRr. 1974, Welche auf nadjftefjenbe 
3£eifc gebaefen unb garuirt wirb. §ier$u fyat man einen jwei jfaU fyoljcn 
Dieif oen weifjem iöled; ; biefer wirb innen mit SButter au«geftrid)en, über 
einen mit ^Butter beftridjenen 93ogen Rapier gefegt unb bie üftaffe fyinems 
gegeben; hierauf wirb bie £orte eine ©tunbe lang in einem fdjwacfyijetften 
Ofen langfam gebaefen unb wenn fic oben nur wenig $arbe nimmt, fo* 
gleich mit Rapier gebeeft. SBcnn fte nun fdjim gebaefen ift, wirb fte au« 
bem Ofen genommen unb über ein große« §aarfteb, bamit fic gleichmäßig 
au«bämpfen fann, gelegt. «3ft fie nun gan$ au«getuljlt, fo wirb fte auf ein 
£ortenble<§ gelegt unb überall mit einer Orangen^ÖHafur glaftrt unb wenn 
fic wieber treefen geworben ift , fo wirb fic gefcfymadootl mit ftrüdjten 
belegt unb fdjön geformt. 

1994. Drongens^remes^ortc. Tourte ä la creme ä l'orange. 

3u biefer £orte werben brei gleidj große 33lätter (für gwölf $ers 
fönen) oon ber ©enuefer SDlaffe ERr. 1973 in fdjönfier ftarbe gebaefen 
unb jum Crrfalten auf Rapier gelegt. Unterbeffen bereitet man einen 
Creme pätissiere (jtelje Creme pätissiere 76. 5lbfd^n. 6 5lbtl).). ferner 
werben fe<$« fetyone Orangen au« iljrer (Schale gelojt, bie innere weifte 
§aut forgfältig abgenommen unb bie Orangen fclbft, mit Sefeitigung 
i^rer Äcrne, in feine ©äjeibcfym gef Quitten , welche man in eine <ö$ale 
legt unb mit feinem $udtx überftreut. ©obann Wirb ein Statt mit 
Slprif ofen = 9)f armetabe unb über biefe oon bem (SrSme gefiriäjen ; über 
biefen werben nun bie §ftlfte ber Orangen ©<$eibcfyen gelegt unb ba« 
©anjc mit bem ^weiten 33latt gebeert, lieber biefe« wirb nun baffelbc 
beftridjen mit ber üftarmelabe, bem (Srßme wicberljolt unb bic $wctte £)ä Ifte 
bcr Orangenfcfyeibdjen barüber gelegt. 3)a« ©anje fcfytießt bic brittc^eigs 
platte. $>ie Störte wirb nun fauber ^ugefdjnittett, ganj mit einer Orangens 
(SJlafur fcfyön überwogen unb wenn biefe troefen geworben ijt, wirb fic 
fc^ön befprtfct unb gefdjmacfooll mit frönen eingemachten grüßten belegt. 

1995. SKttltefcr Or an gtn spurte. Tourte ä l'orange a la Malte. 

2Kan baeft feljr langfam au« ber Sföaffe 9?r. 1982 jwei gtcidjgrofee 
ftugerbirfe SBlätter auf ruubgefctynittene , mit einem DJanbe aufgebogene 
$apierfc$eiben , welche, Wenn fie falt geworben fmb, mit Slprifofen ; Sttar» 
mclabe überftridjen, mit ben au« oier Orangen bünn gcfcfynittcnen 
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€>$ttife$en belegt unb bann jufammengefc^t Werben. $)te £orte wirb aufcen 
herum egal, runb, fauber mit einem fdjarfen SDteffer augcfdjnitten, fobann 
mit einer Orangen s (SJtafur überwogen. 3öenn fte troefen geworben ift, 
wirb fte über ein ©prfcenpapier auf ba« £ortenblech gelegt unb eben mit 
Orangen;@djni$en in SBruchjucfer getauft, nebft eingemachten Slmarellcn 
unb grünen äJcanbeln fä)ön garniri. 

1996. «Sädjfifdje Sötte. Tonrte ä la Saxonne. 

$iefe £orte ift jufammengefetjt au« jwei blättern t>on ber ÜJeaffc 
9er. 1979 unb au« einem Statt 9er. 1982, »on welchen ba$ @ctbe in 
bic SDlitte fömmt. 2)iefc brei JBlätter werben mit Slprifcfcit 9)carmelabc 
unb 3oljanni$6eers©el£e jufammengefe^t, bie£orte egal runb 3ugefdjnittcn 
unb ganj weifj mit einer 9Jcara«qutno5®lafur mefferrücfenbicf fdjön glans 
jeub über$ogen, fobann gefc^maefoott mit eingemachten ^rüe^ten garnirt. 

1997. SanteSorte. Tourte sablense. 

$iequ wirb bie üflaffe 9er. 1977 bereitet, meiere wie bie ^ortugiefer; 
£orte in einem 9ieif ein unb eine fjatbe ©tunbe. feljr langfam gebarten, 
nad) bem (Srtalten angerichtet unb einfach mit Bieter befttubt jtt £ifch 
gegeben wirb. 

1998. Königin s Sorte. Tonrte ä la reine. 

$on einem $funb SButter wirb ein ©utterteig wie 9er. 1970 bereitet, 
au« bcmfelben wirb für $wölf Sßerfonen eine runbe (Scheibe mertel £>ctt biet 
aufgerollt, btefe runb jugefchnitten unb in ber 9)citte ein, einen Bell 
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tleinerer Werfet gelegt, um roelcf/en man runbum ben Steig burä)f<$neibet, 
fo bafj man eine kleinere platte unb einen einen 3°ß Breiten 9ianb ert/ält. 
ÜDaS S3utterteig;S3latt wirb nun in feiner erften ©röfje nur etroaS bünner 
aufgerollt, unb über ein Rapier auf ein Sßlcdj gelegt. 3)tefe« roirb Iner* 
auf runbum mit abgefangenem @i befinden, ber iöuttertetgranb am 
9ianbe barüber gelegt, leidet angebrüeft unb oben mit (Si befinden. Unter; 
beffen f;at man aa)t Sotl) 9Kanbeln mit jnjet ganzen (Siern fct)r fein ge= 
rieben , roelä^e fobann in einer ©Rüffel mit acfyt £ott> S3utter , adjt Sotlj 
feinem £udix untermengt unb mit acfyt (Stetbottern eine oiertel ©tunbc 
gerührt roerben. 2)iefe 93caffe wirb fobann in bie 33utterteig=£orte gegeben, 
auf bem ©oben gleidjmajjig biet auSeinanber geftridjen, bic£orte in einen 
tnafjig Ijeijjen ©aefofen geftellt unb in fünfter ftarbe gut auögebatfen. 
(50 ifi jeboety gu bemerfen, bafj bie innere SRaffe l)alb braun roerben roirb, 
roeldje roaljrenb beö SÖacfenG ber £orte mit Rapier gebeeft roerben mufj. 
3>fi nun bie £orte fdjön gebaefen, ber 9ianb mit 3ucfer fdjön glacirt, fo 
roirb bie innere üftanbelmaffe mit Slprifofen s 9ftarmelabe übertrieben unb 
biefe fingerbief gang mit SJcerinque 9ßr. 1981 überbeeft, glatt geftridjen, 
mit gerotteten £)rangenblütr/en überfireut, mit 3"cfo beftäubt, roieber^olt 
in ben JOfen gefieKt, bis bie obere SDcaffe ftdj gelbli$ gefärbt r>at unb 
croquant geworben ift. (Sie roirb lauwarm feröirt. 

1999. Äronpriu^Sortc. Tourte au prince royal. 




roerben für groolf gJerfonen au« ber ÜKanbelmaffe 9ßr. 1971 jroei 
fingerbiefe SBtätter li<!r/tbraun unb etroa« croquant gebaefen unb bis fie 
«alt finb, umgef ef,rt auf ein Stecf, gelegt. (Sbenfo roirb oon ber 3tterinque* 
Sttaffe 9flr. 1981 ein ebenfo grofje« runbe« ©latt auf ein mit ©utter be; 
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ftriehene« Söled) aufgeftrid)en , Welche« man mit $>nder befiäubt , in einem 
fehr fdhwachheißen Ofen croquant burchbaeft unb bie« nod) warm »cm 
©led) ablöft. SP nun ba« oollenbet, fo wirb ein aJcanbelblatt gut mit 
9lprifefen*üftarmelabe überftrichen, ba« ÜJcerinque;93latt barüber gelegt unb 
biefe« mit einem üflalaga ; (Sreme (CrSme pätissiöre an vin de Malaga) 
gut überftrichen unb über biefen ba« gweite 9Jcanbelblatt gelegt. £)ie 
Störte wirb in ber SRunbe egal gugefchnitten , fdjön mit 3*tronen s ©lafur 
überwogen unb wenn tiefe getroefnet iß, wirb bie Störte f<hcm geformt, 
gcfdjmacfooll mit eingemachten ftrüchten belegt unb fo in ihrem fd)önfren 
3lnfe^en unb ©üte gur Stafcl gegeben. 

2000. «Heranber * Sorte. Tourte a l'Alexandre. 

SBou einem Stheil be« befd)riebenen Singer s £ortenteige« 9er. 1969 
roirb für gwölf ^erfonen ein runber S3obcn aufgerollt, bcn man über 
Rapier auf ein Sied) legt unb mit freier £anb einen fingerbiefen 9ianb 
auforeffirt. 2>ie Störte wirb mit eingemachten 5lmareHen gefüllt, welche 
von ber ütterinque s 9Jcaffe 9er. 1981 mefferrücfenbicf glatt überftrichen 
werben unb worüber bann mit berfelben SDcaffe ein ©itter gefvrifct wirb. 
2>a« ©ange wirb mit fein gefd)nittenen , red)t grünen ^iftagten beftreut 
unb in einem fer>r abgefüllten Öfen langfam blaßgelb gebaefen. 

2001. ftttifersSirtf. Tourte a 1'empereur. 

9lu« ber 9cußmaffe 9er. 1978 werben über gwei Sögen Rapier gwei 
gleichgroße ftngerbicfe ffll&tter in fd)önfter ftarbe gebaefen unb gum ßalt; 
werben umgefe^rt auf ein falte« Sied) gelegt. S3eibe Slatter werben nun 
von innen bief mit 2lprifofen;9Jcarmclabc beftrid)en, über biefe gwölf Soth 
eingemachte feingefd)mttene 9lnana« = ©chcibchcn geftreut, ba« gweite Sötatt 
barüber gelegt, in ber SRunbe btc£orte fauber gugefchnitten unb bann mit 
einer 9lnana«;(£onferVj©lafur gang überwogen. üßknn nun biefelbc wieber 
getroefnet ift, wirb fie gefd)macfvoll mit verfd)iebenen eingemachten ftrüd)tcn 
garnirt, fd)ön gefpri^t unb gur £afel gegeben. 

2002. C rl ca n t Sorte. Tourte ä FOrlcans. 

üflan ftreid)t ein runbe« , mit einem gwei 3^ h<>h cn ^^nbe fcer- 
feheneö 5tortenbled) mit Sutter au« unb überftreut e« mit Üflehl. 3n 
biefe ftorm Wirb nun bie §&lfte ber ©i«quit:9Jiaffe 9tr. 1972 gefüllt unb 
ber $ud)en in fd)öner lid)tbrauner $arbe in einem maßig h c ife €n ^f cn 
gebaefen unb fobann über ein großes Jpaarfieb gum (Srfalten geftürgt. 
$)icfer ©iöquit 5 Äud)en wirb nun feberfielbief 00m Deanbe eingefd)nitten, 
gang ausgehöhlt unb bann gum £rocfnen in ein warme« (Stuve geftellt. 
SDiit btefem buchen hat man Von berfelben SJcaffe auf Javier ein finger- 
biefe« S8i«quit c «Blatt gebaefen , welche« man ebenfall« falt werben läßt. 
£afielbe n>irb nU n, nach *>er innern ©röße be« buchen« gugefehnitten , in 
einen Sßlafonb gelegt unb mit faltem ©lühwein (SBurgunber 5 2öein mit 
3ucfer) gcträ'nft. SDie au«gef)öhlte Störte felbft aber wirb mit Sohanni«? 
beer;©elee au«gefrrid)en , am ©oben mit eingemachten SÖeichfeln beftreut, 
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baä mit ©lütywein getränfte ©töquit s ©latt auf einen flauen $)ecfel ums 
gejtürjt, in bie £orte eingefdjoben unb mit einem croquant gebaefenen 
2fterinque ; SBlatt überbedft. $>te £orte wirb nun rein jugefdjnitten , mit 
9ftara$quino:($Jlace überwogen, biefe getroefnet unb otyne irgenb eine 33er; 
gierung ju £ifdj gegeben. 

2003. ©igquit^ortc mit »lalogasGireme. Toarte de biseuit ä la 

creme au vin de Malaga. 




$on ber §älfte ber 93i$qutts9Jtafte 9fr. 1972 wirb in einem gKafonb 
für jwolf ^erfonen ein $weifingerbiifer StSquitfudjen in fd)8njter %axU 
gebaefen, ber bem tjor^erge^enben gleidj auägefyitylt unb jum fcroefnen in 
ein (£tut>e gcflcKt wirb. Unterbeflen bereitet man folgenben (Tr6me: (58 
werben fed)$ef)n (Stbotter mit einem (Sfpffet ooll tflety unb gwö'tf Sott; 
geftofecnem Sudex fein abgerührt, fobann eine §albe 39outeille 2Kalaga baju 
gegojfen unb über ßoljlenfeuer ju einem (Sröme abgerührt, welker burd) 
ein £aartuä) geprefct, falt gerührt wirb, ferner wirb eine $albe SKafe 
©djlagralmt gu ©djnee gefdjtagen unb biefer jum Abtropfen auf ein (Sieb 
getyan. $)ie 23t$quits£orte wirb ganj mit 5tyrif ofen ? üftarf auögeftriäjen 
unb mit eingemachten Söeidjfeln befireut. SDer gefdjlagene 9taf;m wirb nun 
unter ben (£röme gerührt, biefer in bie£orte getfym, gan$ glatt gejtriäjen, 
eben mit @cf)lagra$m geffcrifct unb außen tyerum f leine 9#erinque*$8aifer$ gelegt. 

2004. ©ieitct «iofolabesSorte. Tourte au cliocolat a la Viennaise. 

2lu$ ber 50laffc ftr. 1979 werben in runb gefa^mttenen unb einen 
Bott tyea) aufgebogenen gtopter^djeiben jwei SÖlatter egal biet aufgeftriajen 

54* 



Digitized by 



852 



78. ttbfönitt. 8. ttbthetlung. «Bon bcn Korten. 



unb Bei fdjwacher Ofenhifce fef>r langfam gebacten. äBenn fie falt geworben 
ftnb, »erben fie mit fein gefdmittenen eingemachten ÜEßeichfeln beftrid^cn, 
jufammengefetjt unb runbum egal jugefchnitten. £>tefe Sorte wirb in ber 
Sftitte, fo bafj aufcen ^erum ein jweifingerbicter egal breiter Dianb bleibt, 
fd&ön mit ß^cfelabe glacirt, ebenfo aufjen herum mit einer weiften 3trronen* 
ober üJcaraöquinosGHafur , unb nachbem beibe troefen geworben ftnb, wirb 
bie Sorte gefchmacfooH mit föön eingemachten grüßten garnirt. 

2005. ÜRannljeimcr $ i t r o n tm I ur t c. Tourte an citron a la Mannheim. 

©in fyalbeS ^ßfiinb fein geftojjener 3ucfer, auf bem man brei Zitronen 
abgerieben l)at, wirb fein geftofjen unb mit bem ©elbcn oon jeljn ©iern 
eine ^albe ©tunbe gut gevüt)rt ; fobann wirb oon $elm (Sierflar ein jteifer 
fefter ©djnce gcfchlagen, ben man mit bem ©afte ber 3itronen nebft jwei 
Soth Wltljl langfam unter bie flaumig gerührte SRaffe jieljt. Unterbejfen 
hat man ein glatteö Sortenblech mit einem gweifinger^o^en Ütattbe mit 
©utter auSgeftrichcn unb ganj mit mefferruefenbief auSgemalgtem 39utter; 
teigftr. 1970 aufgelegt; bie9Kaffe wirb nun ^ineingefüüt, eben gefrrichen, 
außen ^erurn fd)ön mit ausgeflogenem ©utterteig garnirt, gut mit 3ucfer 
bepubt unb in einem mtttelheifjcn Ofen langfam in fdjönjter $arbe ge* 
baefen. C*he man fic Sifdf) gibt, wirb fte mit Bucfer beftaubt. 

2006. ^rnnjöfijctjc QLxemtiXottt. Tourte ä la Frangipane. 

9Kan rü^rt oier (Sfelöffel 00U ÜKehl mit etwa« fairem töahm fein 
ab, gibt baö ©elbe oon ad)t (Siern, acht £oth 3ucfer, oier £oth 33utter 
unb ein wenig ©alj baju unb oerbünnt ba$ ©an$e mit ein unb einem 
halben Quart gutem füjjen 9Rahm; biefe üflaffe wirb h«^ u f überhöhten; 
feuer 3U einem bieflichen (Sreme abgerührt unb bann, $um 5lu6ruhlen falt 
gefteüt. hierauf werben acht Soth abgezogene Sftanbeln mit Ovahm fc^r 
fein gerieben, wie auch acht Soth füfce 2)cacaronen getroefnet unb fein ge* 
ftofeen; ferner werben jwei Soth in 3ucfer geröfiete frif^e £)rangcnblüthen 
fein geftofjcn, geftebt unb mit ben äJcanbeln unb ÜKacaronen unter bie 
obige Sflaffe genau gerührt, (Sobann wirb 00m iButterteig eine Sorte, 
wie jene jur Tourte ä la Keine, aufgefegt, in ber bie obige üftajfe bis 
mefferbief 00m Dtanbe glatt aufgeftrichen unb baö (SJanje mit 3 u ^ cr 
ftreut Wirb. ÜDiefelbe wirb nun währenb einer halben ©tunbe, bi$ ber 
Seig gut aufgegangen, unb bie Sorte eine fd^öne hochgelbe %axU §at, 
gebaefen unb bann warm ju Sifdt) gegeben. 

2007. (SfymatflxtUXotU. Tonrte au pain Ms. 

2Jlatt fchneibet ein <Btücf fchwarje« S3rot in bünnc ©cheibchen, troefnet 
biefe in einer SRöhre bunfelbraun, worauf fte geftofjen unb geftebt werben. 
(Sobann werben oierunb^wan^ig fioth abgemalte unb gelb geröftete ÜJknbeln 
mit fünf ganzen (Siern fein gerieben, in eine irbene ©durftet gethan unb 
mit einem $Pfunbe geflogenem 3ucfer untermengt; hierauf wirb baß ©elbe 
oon oierunb^wanjig (Stern nach unb nach baju gefchlagen unb bie Üftaffc 
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brei viertel ©tunben lang flaumig gerührt. Unterbeffen wirb ein viertel 
Sßfunb eingemachte Orangenfchalen, cbenfo viel eingemachte 9ttffe unb acht 
* Soth 3i* ro "öt fein gewiegt unb mit fechf Soth geftofjenem unb mit einem 
©läf djen 3lraf angefeuchtetem ©chwar$brot, einem falben Gfelöffet voll ge; 
ftojjenem 3i ,nmr / cmcr 3ERcffcrfpi^c voll helfen unb ebenfo viel (Sarbamomen 
unter bie ÜJcafje gerührt, hierauf wirb baf SBeijje von fechjehn (Sicrn $u 
einem fteifen ©d>nee gefdjlagen, tveldjen man mit jwei £oth 2Jcehl langfam 
unter bie 93caffe einrührt. 9Ilfbann wirb ein £ortenblcch mit ^Butter auf; 
gefirichen, mit etwaf von bem feingeffofjenen iörote aufgejtreut, bie SOlaffc 
eingefüllt unb brei viertel ©tunben in einem fer)r mäfjtg heißen Ofen lang; 
fam gebaefen. , Söenn man bie Xorte au« bem Ofen nimmt, wirb fte über 
ein grofjef £aarfteb langfam umgeftürjt, worauf man fte falt werben läfct. 
$)iefelbe fann mit jeber beliebigen ©lafur fc^ön überwogen unb nach S8e; 
lieben auch mit Früchten gegiert werben. 

2008. SNanbtlfranj. Tourte aux am an des ä TAllemaude. 

93on ber Sinaermaffe 9tr. 1969 wirb ein runbef , feberfielbtcfef 93latt 
aufgerollt, biefef nad) ber ©röfte für ^wölf ^erfonen runb gefdmitten unb 
über einen ©ogen Javier gelegt; am äußern Dtanbe bef SBobenf wirb ein 
goÜ^o^cr SRanb aufgefegt, ber auf einem Ijalben $funbe feinfiiftig ges 
fdjnittenen 3Jcanbetn mit adi>t Sotfj geflogenem 3ucfer, jwei (Jierflar unb 
vierfioth fein gefetynittenem 3itronat untermengt,- befte^t; ber innere S3oben 
wirb mit eingemachten Söeichfeln bebeeft unb ber gauje innere Staunt mit 
bem vierten £fjeile ber aJcanbclmaffe 5Kr. 1971 gefüllt. 9tufeen tymm 
wirb ein ^avierfrreifen Befeftigt unb bie £orte eine (©tunbe lang Bei fetjr 
mäßiger Ofenhifce langfam gebaefen. Söenn fte falt ift, wirb bie £orte 
mit einer Orangen;@tafur glafirt unb nach belieben mit ftrücfyten garnirt. 

2009. ßinjertortc. Tourte ä la Linzpise. 

93on bem Sinjerteig 9Rr. 1969 wirb eine feberfielbicfe (Scheibe auf; 
geroßt, welche auf Javier gelegt unb runb gefd&nitten wirb. SMefer £etg; 
boben wirb nun mit eingemachten 2öeichfeln überlegt, aufcen ^rum mit 
<5i befinden unb von bemfelben Xeig ein ©itter barüber geflochten. Um 
bie£orte wirb ein ^avicrflreifen gemacht, biefer genau befeftigt unb fobann 
in einem gelinb warmen Ofen brei viertel ©tunben langfam gebaefen. 
^e man jle &u Xxfö gibt, wirb bie Sorte mit 3"cfcr beftäubt. (5f ift 
$u bemerfen, bafj biefetbe immer einen £ag vorher gebaefen werben fotltc. 

2010. ftarntljn« Sorte. Tonrte ä la Kärnthen. 

$)iefe wirb auf biefelbe SBeife gemalt, nur bajj h* er ä u *tv Steig 
9hr. 1968 genommen wirb. 

2011. SityclmfiemersZorte. Tourte a la Wilhelmstein. 

§ter$u wirb eine aufgeholte 99if quit ; £orte wie bie $ur Sorte 
ä TOrleans gebaefen, bie man $um Srocfncn in ein (Stuve ftcUt. Unter; 
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beffen wirb ein 6r6mc twn ©antHe berettet, ber auf nactyftetycnbe SSetfc 
gemalt wirb. 93ier gange (Sier unb fed)6 (Sibotter werben mit arf>t £otlj 
3udfer »errityrt, gwei Ouart falter jüfjer Satyrn, in welkem man eine 
Stange SBaniUe auägefodfjt tyat, ba3U gegeben unb fobann burä^gefeifyt. 
hierauf wirb ein Sßlafonb, ber bie innere ©röfje ber S orte tyat, mit falter 
©utter auägeftridfjcn, ber (Sröme eingegoffen unb in einen abgefüllten ©aef = 
ofen gefteflt, bi« berfelbe gefioeft ijt, worauf er fobann falt gefegt wirb. 
$)ie ©t«quit=£orte wirb nun mit frifcfyen <5rbs ober §imbeeren, melaje mit 
geftofjenem 3u(f er untermengt ftnb, Ijalb angefüllt, ber Srßme über einen flauen 
$ecfel geftürgt unb in bie Sorte über bie ©eeren eingefd&oben. Ueber ba« 
Öange wirb eine gang bünn gebaefene ©utterteigfcfyeibe gelegt, bie Sorte mit 
OrangeiuÖlafur übergogen unb otyne jte weiter gu garniren gu Sifcr; gegeben. 

2012. M\on*%txtt. Toarte a la Nelson. 

SDiefe fetyr feine, gute Sorte ift au« oiererlei ©lättern gufammen gefegt, 
nämlid) au« einem ©latt oon einem Sljeit ber §afelnufc;üftaffe 9er. 1978, 
au« einem ©latt ber Gb,of olabe s 2flaffe 9lr. 1979, au« einem ©latt oon 
ber ^iftasiensTOaffc ftr. 1980 unb au« einem 2Kertnque ; ©latt ftr. 1981, 
welche alle in gleicher ©röfee unb ftngerbtcf auf bie fc^önjie 2lrt gebaefen 
unb falt geftcHt werben. £a« £§ofolabe = ©latt wirb über ein Sorten; 
blcdj gelegt, mit HprifofemüRarmelabe gut befinden, barüber fömmt ba« 
Sßufeblatt, welche« aber fo gelegt wirb, ba§ bie untere ©eite nadj oben 
fömmt*, biefe« wirb nun mit 9DRara«quino bi %axa leidet angefeuchtet unb 
fobann mit 2le})fel--©e(6e überftrid&en. Ueber biefe« fömmt ba« ^iflajicns 
©latt ebenfo gelegt unb mit 9lnana«faft leidet getränft, barüber wirbßrbs 
beermarf geftridjen unb barüber ba« ütterinqueblatt al« (scfylujj gelegt, 
welche« mit 3itronens®lafur gang bünn überfrridjen unb mit fein gefdjnit* 
tenen Sßifiagien beftreut wirb. $ie Sorte wirb über (&pifcenpa|pier auf 
ein Sortenbledfy gelegt unb gur Safel gegeben. 

2013. 5ran;üfifd)c tyoUUhttXnvtt. Tourte an choeolat ä la 

Francaise. 

©in Sßfunb SJtanbeln wirb mit oier gangen (Siern fet)r fein gerteben, 
mit adt)tunbgwangig Sotlj geflogenem 3"cfer genau untermengt unb mit bem 
©elben oon gwangig (Siern eine $albe(Stunbe gut gerüt)rt. ©obann wirb 
ber (Sd&nee von fec$get)n (Siern fet)r fteif gefc^lagen unb nebft gwölf Sotfy 
fein geriebener (£§of olabe, einem (Sfjlöffel oeH SßaniHe ; 3 u <* cr unb b m * 
Sott; ÜKet)t unter bie ÜKaffe gejogen. §ierauf wirb ein runbe«, mit einem 
gwet 3oU $ot)en SRanbe oerfet)ene« Sortenble<$ mit ©uttcr au«geftri(^en, 
mit 2Ketyl auögeftaubt, bie SOlaffe eingefüllt unb eine (Stunbe in einem 
fdm)adf#eifjen Öfen langfam gebaefen. SBenn bie Sorte falt ift, wirb fte 
mit (Styof olabe: ©lafur überwogen unb mit fein gefd&nittenen ^Siftagien beftreut. 

2014. ftaftaitieissZirte. Toarte aux marrons. 

9Äon fd&alt ad^tge^n <BtM fd^öne, gebratene Äaftanien, reibt biefe, 
wenn fte falt finb, auf einem SReibetfen unb ^affirt fte burd^ ein $ra$t-- 
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fteb. ©obonn Werben jwölf fioth frifd^c ©utter [gaumig gerührt, fedjS 
gan$e (Ster unb oier (Stbottcr baju gethan unb mit einem oiertel $funb 
geftojjenen 9Jcanbeln, ben ßaftanien unb acht fioth j&udtx, etwas geflogenem 
3immt unb bem ©elben einer abgeriebenen Zitrone gut untermengt, hier- 
auf wirb bie §alfte ber üflaffe auf ein mit ^Butter beftricheneS 33lech runb 
aufgefkrichen, eingemachte SBeichfeln barauf gegeben unb bie übrige 2Jcaffe 
barüber geftrichen. Sftachbem bie Oberfläche mit(5iern beftrichen, unb gut 
mit j$üdtx beftreut würbe, wirb bie £orte bei mäßiger Ofenhtfee gebacfen. 



78. psrpt. 9. jptljttaj. 

Uon fcen frifd)fn jBbfllmdjett. Des Flans aux Fruits. 

2015. Ginfarfjcr KepfeHudjett. Flan aux pommes ä la bourgeoise. 

93ierunb3Wan$ig gute 9lepfel werben, jeber in fedjS i^eite gefchnttten, 
rein gefeit unb in eine ©chüffel gethan. ©obann wirb oon bem mürben 
Steig 9er. 1966 eine runbe «Scheibe aufgerollt, biefe auf ein Sßatoier gelegt, 
runb gefdjnitten unb aufjen fyerum ein jollhoher 9fanb mit freier §anb 
aufbreffirt. 2Me 9tepfet werben nun in ben buchen biet eingelegt, mit 
f leinen <5tücfä)en fe^r frifc^er ©utter beftreut, unb nadjbem man aufjen 
^erurn ein ^am'efbanb befefttgt fyat, wirb ber Jhidjen bei guter §ifce in 
fdjöner ftarbe gebacfen. Söenn berfelbe auä bem £)fen fömmt, wirb er 
gut mit Sudtx unb 3«nmt beftreut unb warm ju £ifdj gegeben. 

2016. «ttfelfttifjeit mit (Bette. Flau aux pommes ä la getäe. 

ÜKan bereitet oon bem Söröfetteig 9tr. 1967 einen glan, wetzen mau 
lichtbraun, ohne it)n mit Steffeln ju belegen, auäbäcft. Unterbeffen werben 
merunb$wan$ig bis breijjig SöorSborfer ^le&fel, jeber in fech$ Steile ge= 
jetynttteu, rein gefdjctlt unb in einem flachen ©efdhirr mit einem falben 
$funb &udtx unb bem <Saft einer 3ifr°" c langfam weich gefocht, worauf 
man fte in ihrem Safte f alt werben lägt, hierauf werben fic auf ein 
©ieb jum Abtropfen gethan unb fobaun in ben mit 9lprifofenmarf autf; 
geftrtdjenen jftichen in fd)önfter Orbnung eingelegt. 2)er Slepfelfaft wirb 
nun in eine (SafferoHe gegoffen unb mit nod) einem (5tücf3u<fo/ bis ber 
©aft einen ftaben steht, eingefotten, welker ganj warm über bie Steffel 
gegoffen unb gleich biet barüber geftrichen wirb. 

2017. SRaüänbet ^Ic^ifclf mr)cn. Flau aux pommes ä la Milanaise. 

£>er $ud)en wirb oom Singer ;£ortenteig 9er. 1969 bereitet unb in 
febönfter $arbe ben oorhergeljenben gleich auSgebacfen. (Sbenfo werben 
oicrunb$wan$ig SBoröborfer;3lepfel, jeber in fedjä gleite XfytiU gefd)nitten, 
rein gefdjalt unb bann mit fech$ei)n Sott) 3«cfer, bem <Safte einer Zitrone 
unb bem nötigen SBaffer weich, jebodh fo, ba§ fte gan$ bleiben, gebünftet. 
Unterbeffen wirb ein halbe« Sßfunb Söcailanber Oiciö rein belefen, gewaf^en, 
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abblanchirt, mit fnfdjem Söaffer abgefüllt unb bann mit ein unb einer 
falben 2Jeaß füßem Nahm nebft acht Sott) 3«cto unb et»a$ 33anitle=3ucfer 
»eich unb bief gefönt, »eichen man fobann in eine irbene ©cfmffel fchüttet 
unb fall rührt. $)er buchen »irb nun auf ein Jortcnblcch gelegt, innen 
ganj mit 9lprifofens5Jcarmelabe auSgeftrichen, unter ben 9tei$ ein ©Iäöd^en 
äRaraöqutno gegoffeu, biefer genau oerrührt, in bie £orte gettjan unb 
gleichmäßig auöeinanbcr geftricfyen. Ueber benfelben »erben nun bie5(e^fel= 
fchnifce in fc^öner Orbnung gelegt, ber unterbeß $ur ©elee eingefügte 
Slcpfelfaft barüber geftria^cn, über biefen ber ^lan mit eingemachten 
9lmarellen ganürt unb, nadjbcm man über bie Oberfläche noch er»a$ 
SOcaraöquiuo geträufelt ^at, U)irb biefer fehr angenehm fehmeefenbe unb fc^r 
beliebte buchen ju $ifdj gegeben. 

2018. ^ortußicfifdjcr »ejifclfuifjcn. Flan anx pommes ä la Portugaise. 

93on bem 93röfelteig 9er. 1967 »irb ein buchen für $»t5lf $erfonen 
mit einem 30II hohen 9ianbe über einen SBogen Rapier aufbreffirt. ferner 
»erben oierunbj»anjig ©tücf SBoröborfer; ober <Äaloittc*2lepfel, jeber in 
oier X^citc gefchnitten, -rein gefchält unb mit acht Sott) 3"^/ «inet galten 
SBeutcttle ü)calaga;2Bein unb einem Ouart SBeichfelfaft »eich in ^ rem 
©afte furj gebünftet. Unterbeffen »erben jwölf 2ott) 9)canbeln fein gerieben 
unb mit acht Soth geftoßenen 9Jcacaronen, acht Soth 3 uc ^ er / **** fiott) 
Orangenfchalen, oier Soth 3**™™* fein gefchnitten, 9lfle$ untermengt, mit 
fechS 2oth warmer SÖutter begoffen unb mit bem (Felben oon jehn Giern 
fchaumig gerührt. 3ft bieä gefa^hen, fo »trb ber (Schnee oon fech# Giern 
barunter gerührt, bie SUlaffe in ben buchen gefüllt, ein ^apierftreif herunts 
gemalt unb ber Jtucfyen bei mittelheißer Cfenhifce langfam eine fyaibt 
©tunbe gebaefen. SÖBenn berfelbe nun \)alh auägefühlt ift, fo »erben bie 
9lcpfcl in fchöner Orbnung barüber gelegt, ber ©aft baoon barüber ges 
ftrichen unb lau»arm gu Sifä) gegeben. 

2019. iRann|eimer Äepfclfudjen. Flan anx pommes ä la Mannheim. 

$on bem SÖrbfclteig 9er. 1967 »irb für $»ölf ^erfonen auf Rapier 
ein Ändhcn mit einem 3oUh^ en Sttanb aufbreffirt unb um benfelben ein 
Sßapicrftrcifen befeftigt. ©obann »erben oierunb$»an$ig 33oröborfer;5tepfel, 
jeber in oier ZtyiU gefchnitten, rein gefchält, ber buchen bamit auägefüfrt, 
mit 3«rf" beftreut unb in einem mäßig fyifyn Ofen $ur §älftc auäs 
gebaefen. "Unterbeffen »erben acht Sott) 2Jcacaronen fein geflogen unb mit 
acht Soth Bucfer, bem ©elben oon fe<h$ Giern eine oicrtel ©tunbe gerührt, 
fobann ein halbes Ouart guter füßer 9fah m barunter gerührt' unb ber 
(Sreme über bie Slepfel gegoffen, fo baß biefe gang überbeeft ftnb. 2)er 
buchen »irb »ieber in ben 99acfofen geftellt, oollenbö gut auSgebacfcn unb 
mit 3"d<* beftäubt »arm $u $tf<h gegeben. 

2020. Stnetfd)fcnfudjcn. Flan aux prnnes. 

§ierau »irb ber Steig 9er. 1966 angc»enbct, oon bemjelben ein flacher 
buchen für $»olf Sßerfonen auf Rapier aufbreffirt, ein ^apierftmfen herum 
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gemalt unb gang ooH mit Ijatbirten guten 3»etfd)fen aufgelegt, meldte 
mit &udtx beftaubt merben. SDcr fluten wirb fobarnt Bei guter Qfenljtfce 
in fdjtöner garbe auSgebacfen, mit 3"cfer unb 3«nmt beftäubt unb taumarm 
gu gegeben. 

2021. (Srbbecrfurfjcn. Flau aux fraises. 

3mei üJcafc gute Söalberbbeeren merben genau burd»"udjt, in ein Quart 
btcfen 3ucfer:<2t)rup getfyan, einmal gefdjmungen unb mo mßglidj auf's (SiS 
gebellt Unterbeffen mirb ein flauer Äudjen oon bem £eig 9tr. 1967 
bereitet, tyetlbrdun gebacfen unb auf ein £ortenblecfy gef<§oben. Äurg *>or 
bem 5lnrid)ten merben bie ©rbbeeren in ben Äud^en gefußt, gleidjmäfjig 
auöeinanber ge)lrid)en unb fogletd) gu £tf$ gegeben. 

2022. gimoeerfucjen. Flau aux framboiscs. 

$)iefer mirb ben oortyergefycnben glei<$ bereitet , nur mit bem Unter? 
fcfyteb, bafe bie gmei SDcajj auögefucfyten Himbeeren mit einem Quart Reißern 
3ucfer;©t>rup übergoffen, fobann in'S (§iä gefteüt unb furg oor bem 9ln5 
rieten in ben ftlan gefüllt merben. 

2023. (nbbccrfntf)cn mit Scfjaum. Flau aux fraises merinquees. 

93on bem SBröfelteig 9er. 1967 mirb ein flauer $ucfyen mit einem 
gollfyoljen SRanbe bereitet unb lid)tbraun gut gebacfen. Unterbeffen mirb 
ba$ SBeifce ton fünf (Siern feft gefd)lagen, fcd)jcr)n Sotfy Qudtx untergerüfyrt, 
groei 3Jtajj au6gefuc§te SBalberbbeeren langfam barunter gerührt, bie SOcaffe 
in ben Äucfien gefüllt, auSeinanber geftrietyen, ftart mit %vidzx beftaubt 
unb nodj ad>t SJcmuten in ben Qfen geftellt, bi$ baS ©ange eine leiste 
Trufte gebilbet unb etma« ftarbe angenommen Ijat 

2024. <$rbaeerfuä)en mit getragenem fflaljm. Flau aux fraises 

ä la Creme fouettee. 

> 

tiefer (Srbbcerfudjen mirb gang bem oortjergeljenben gleich bereitet; 
bie Ocrbbeeren merben furg oor bem 2lnrid)ten in ben Äudjen gefüllt unb 
ber bon einer -Iftafj Dfaljm gefdjlagenc unb auf einem ©ieb abgetropfte 
SRaljms^djnee mirb gur §alfte über ben $ua)en red)t glatt geftrietyen, oon 
ber gmeiten £älfte burc§ eine ^apierf^ifcc ein ©itter barüber gef&rifct 
unb baö ©ange mit &udtx ftarf beftaubt gu £ifcfy gegeben. 

2025. 3oljanm§bcerfud)eit. Flau aux grosseilles. 

$erfelbe mirb gang bem ocrfyergeljenben (Sirbbeerfudjen gteid) bereitet; nur 
bajj $ier aajt Sotfy geflogener 3ucfer metyr unter ben @d)nee gerührt merben. 

2026. ttuäjen mit gemifdjteii Srüäjten. Flau ä la Maeedoine 

de fruits. 

$)er #u<§en mirb ebenfalls au$ bem $eige 9h\ 1967 aufgefegt unb 
in fcfyöner ftarbe gebacfen. Unterbeffen mirb ein Detter ootl (Srbbeeren, 
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ein 2x11er bell Himbeeren, ein £eü*er tofl wetfce unb ein Seiler bott rotfc 
Johannisbeeren rein bur$fud)t, abgepflütft, jufammen in eine ^or^eUan; 
ierrine getljan unb mit ein unb einem falben Cuart ^eijjem --Wer; 2 t^rup 
übergoffen, burdjeinanber gezwungen unb einige S tun ben iit'e @i$ gefüllt. 
£urj bor bem 2(nridjten wirb bie SORaceboine in ben Äu^en gefüllt, egal 
au*einanber geftridjen unb $u %i\ä) gegeben. 

2027. *nrifofenftt$en. Plan anx abricots. 

ber £eigmaffe 9k. 1966 wirb für jwölf ^erfonen ein flauer, 
mit einem jollljoljen Dianbe berfefyener Äudjen aufbreffirt, ein ^apierbanb um 
benfelben befeftigt unb ganj mit fjalbirten, redjt reifen Stprifofen aufgelegt 
unb in einem gut tyeijjen Cfen gebaefen; wenn bcrfelbe au$ bem Ofen 
fömmt, wirb er ftarf mit Sudex beftreut unb bann falt $u Zifä gegeben. 

2028. $ftrfidjtud)eit. Flau aux peehes. 
2029. Weineflanbenfnijen. Flau aax reineclandes. 
2030. 9Jlirobcacnfu^cn. Flau anx mirabelles. 

$iefe brei Ijier bejeidjneten tfucfyen werben gan$ bem Slbrifofenfuctycn 
gleicb, bereitet, nur ift 3U bemerfen, bafj bei ben *Pfirfia)en bie §aut ab: 
gejogen werben mujj. 

2031. 2raubcnf udjen. Flau anx raising. . 

93on bem $eige 9ßr. 1967 wirb ein flauer $udjen aufgerollt, btefer 
egal runb gef^nitten unb aufjen §erum ein jcU^ob^er Üianb aufbreffirt, 
welker mit einem ^ßabierbanb umwunben unb mit Äleifter befeftigt Wirb. 
(Scbann werben gute Trauben abgetoflüeft, ber föidjen bamit angefüllt, in 
ben Ijeifjen SBacfofen gefteUt, tyalb aufgebaefen, mit einem ©ufj, wie beim 
2Jcannl)eimer Slebfelfuc^en übergoffen unb boüenbö auSgebacfen. (5§e man 
benfelben ju ütifd) gibt, wirb er nochmals gut mit &udtx beftäubt unb 
lauwarm ) er bin. 

2032. ilttfdjfudjen. Flan anx cerises. 

(5$ wirb bon bem Steige SRr. 1967 ein flauer £u$en für jwötf 

Sßerfoncn gemalt, biefer mit aufgefernten Äirf^en ober 2öeicfy*eln ange= 

füllt, biefe ftarf mit 3«tfer beftreut unb in einem gut Ijeifjen Ofen in 

fdjönfter ftarbe gebaefen. (5§e man i§n $u Z\\fy gibt, wirb er normal«* 
mit Bucfer beftreut. 

2033. Äirfd)fuif|cn auf eine anbete «rt. Gateau de cerises. 

93terunbjwan$ig 2ot§ £ucfcr werben mit einem (Sfclöffet tooll 3*1™"*/ 
einer 2Jcefferftoifce bell helfen unb jwölf (Sibottern eine l)albe ©tunbe ge= 
rül)rt, ber ©c^nee bon fed)$ (Sierflar nebft jwölf 2ot$ geriebenem ©rote 
barunter gerührt unb gutefet mit einem ^funb abgetoflüeften, guten faftigen 
tfirfdjen unb einem ^funb 2öetcf)feln fammt ben (Steinen barunter melirt, 
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bie ÜJlaffe in eine Gugelhupf sftorm, welche mit Sutter aufgetrieben unb 
mit geriebenem SBrot gut aufgefaet ifr, gefüllt unb in einem mäßig. Reißen 
Ofen ein unb eine halbe ©tunbe in fchöner lidjtbrauner ^arBc gefreuten. 



78. $tet\M. 10. ptpsng. 

$<m ben kUinen /ritytenhndjrn. Des Tortelettes. 

$ie Keinen ftrüchtenfuchen unterliegen genau berfelben Bereitung wie 
bie großen OBfHudjen. SDiefelbcn werben wegen it)rer Keinen $um<Speifen 
mehr gufagenben gorm auch bei großen tafeln fermrt, unb ben großen 
oorge$ogen. $)iefe Keinen £arteletten werben über aierlidj jufammengelegte 
feine ©ertnetten ^ramibenförmig $u jwanjig »ierunb^wanjig <5tücf 
angerichtet. 

2034. nptittftniXatttUHtu. Tartelettes anx abricots. 

SSon bem SBröfeltcig <Rr. 1967 wirb eine große, meflerrücfenbtcte 
£eig}slatte aufgerollt unb barauf mit einem runben Sluf jtecher • in ber 
9tunbe eine« gewöhnlichen SBafferglafef, bie nötige %o$\ fold^er ©Reiben 
auögeftodfjen. 2)iefe werben außen herum Ijalb 3*>E t) 0< $ aufgebogen, fo 
baß fie einen glei^o^en Dianb erhalten, welchef mit ®enauigf eit , bamit 
fie eine fchöne ftoxm, erhalten, aufgeführt werben muß. Um jebef biefer 
Xarteletten wirb ein Sßapierbanb oon ber gleiten $öhe bef Sfonbef gett)an 
unb biefcö mitJMeifier befeftigt. §ierauf wirb bie nötige 3aljl gut reifer, 
großer Slprifofen, wo man auf jebeö £artelette ein ©tücf rennet, oon 
einanber geseilt, in jebem jwei §alften eingelegt, biefe gut mit j&udtx 
bejrreut, alle über mit ©utter befhi^enem Rapier auf ein Bactbtech gelegt 
unb fo in einem aiemlidj warmen Ofen eine jlarfe oiertel ©tunbe gebaefen. 
SSenn fie au« bem Ofen fommen, wirb baf Rapier abgelöft, normal« 
mit 3uder befireut, unb wenn fte falt geworben ftnb, wie oben bemertt 
würbe, angerichtet. 

5luf biefelbe 8rt werben bie 

2035. meine Obfifutfjen tum ?*ftrflcf)cn. Tartelettes anx peches. 

2036. meine Cbftfut^en oon gmetfdjfen. Tartelettes anx prnnes. 

2037. Meine Cbfrfucfjen mit aRiraoeffen. Tartelettes anx mirabelles. 

2038. meine C*fHud)en mit «etfeln. Tartelettes anx pommes. 

2039. Äleinc OüfHugen Hon ausgefernten Äirfdfen. Tartelettes 

anx cerises t^grenees. 

htttiUt unb angerichtet. 

2040. meine (grbbeerfudjen. Tartelettes aux fraises. 

Qte nötige 3^1 ebenfo bereiteter Xarteletten werben auch toon innen 
mit Rapier aufgelegt, bann mit troefenen (Srbfen angefüllt unb fo aufge; 
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Boden; wenn f!e falt geworben finb, werben bie (SrBfen fyerauf genommen, 
baf Rapier aBgetöfi unb mit Abbeeren gefüllt. 

2041. kleine GsrbGecrfudjcn auf ftoniaut fixt. Tartelettes anx 

fraises ä la reine. 

©ie werben ben oorfjergefjcnben gleid) geBacfen, nur mit bem Unters 
fdjiebe, baß fyier ein faltef GhbBeermarf , wo$u bie (SrbBeeren burd) ein 
©ieB toaflirt unb mit ©taubjucfcr verrührt werben, IjalBooll eingefüllt wirb ; 
oBen barüBer werben fdjöne, große ©artenerbBeeren , mit 3ucfer Beftaubt, 
gelegt. 

2042. Kleine CrbfieerfniSen mit UKerinqnen. Tartelettes anx 

fraises merinquees. 

2043. Äleine «rbbeerfuajcn mit Woljinfdjnee. Tartelettes anx 

fraises a la cr£me fouettee. 

fie^e bte(£rbBeerfud)en unter gleicher Benennung in ber oerigen 5tBtl)eilung. 

(Sine anbere $rt oon Xartetetten finb bie na$ franjöfiföer 2Ketljobe 
Beretteten, welche auf folgenbe Söeife gemadjt werben, äflan ftrei^t bie 
nötige 3a$l fleiner ©<$üffeld)en oon Weißem 33ted) , bie gwet ^oU im 
SDurdjmeffer fyaBen unb einen QoU tief getrieBen finb , mit S3utter auf; 
fte werben bann mit mefferrücfenbicf aufgerolltem SButterteig aufgefüttert, 
runbum rein gugefd^nitten unb bie Vertiefung mit irgenb einer BelieBigen, 
bicfeingefo<f)ten HJtarmelabe gefüllt ; bctrüBer wirb auf ganj bünnauf gerolltem 
SButterteig, ber in feine ©treiben gefd^nitten ift, ein jierlidjef (Sitter ges 
legt unb üBer biefem außen fyerum ein ganj Jamale« ^änbdjen oon aufs 
geflogenem Söutterteig, weldjef mit <5i Beftri^en üBer ben innern SÄanb 
leidjt angebrüeft wirb, gelegt. 2)af ©itter wirb fdjön mit (Si Befinden, 
gut mit 3ucfer Befrreut unb biefe £arteletten im Reißen Ofen fdjnell ge* 
Bacfen, wel^ef in ber SQBcifc gefdjefyen muß, baß bie 2ftarmelabe nid)t §eiß 
wirb , folgltd) ©lafen ma<$e unb burd) baf ©itter bringe , fonbern ber 
ofynebief bünnge^altene Sutterteig muß ftd) leidet Braunen, ber %\idtx 
fd)meljen unb fo biefelBen fdjön glafiren. 



78. $bscjnitt. 11 ^ttfeitoj. 

$on Iren <£reme-8torten. Des Flans ä la Cr&ne. 

3)ie ßrömes^ortcn jerfatlen wieber in jWei oerfdjtebene Birten, naim 
lid) in auf bem fteuer abgerührte (£r£mef, fowofyl oon SRaljm alf 2Öein, 
unb in gefdjlagene 9kljms<Sr(hnes$tanf (Crömes & la Chantilly). 

2044. <£remes$orte. Flan ä la creme. 

3>iefe ftlcmf werben fowoljl Oon SBrb'felteig, oon 33ifquit--ÜJlaffe, oon 
2ttacaroucn;Sttaffe, oon ÜKerinque--üttaffc, »ie au$ oon SButterteig gcBatfen, 
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wej$alb hierüber nur ber ®ef<$macf be« SHfefyfyerrn gu beftimmen tyat. 
Sttan rollt alfo oon bem £eige 9Rr. 1967 einen flauen ©oben au«, ben 
man in ber ©röjje für jtuölf Sßerfonen runb gufcfyneibet, über Rapier auf 
ein Saefbled) legt unb aufjen $erum au« freier £anb einen joHt)ot)en 
SRanb aufbreffirt, weldjer reajt egal unb gleichmäßig ^oa) fein muß. SDicfcr 
nrirb außen ijerum mit einem Sßapierbanb umbunben, innen mit gang mit 
SButter betriebenem Sßapier aufgelegt, mit troefenen (Srbfen angefüllt unb 
im mäßtgfyeißen SBacfofen in fe^önfter ftarbe gebaefen. 2öenn berfelbe falt 
iß, »erben bie (Jrbfen wie audj ba« Rapier ^erauögenommen unb ber 
glan nod) einige Minuten in ben SBaefofen gefteHt, bamit er au$ oon 
innen nod) fe^Wad) braun werben fann. 

2045. gian *tm ©utterteig Bereitet. Flau de Feuilletage. 

®er ©utterteig 9tr. 1969 wirb red)t falt auf ben ©aeftifdj gelegt, 
ju einer runben, oierteljoll bieten platte aufgerollt, ein paffenbe« Kortens 
bledj barüber gelegt unb egal runb gefdjnitten; über biefe runbe ©djeibe 
wirb nun ein um ein 3olI Heinere« Sortenbteä) gelegt unb um biefe« 
runbum ber Steig bur<$gefd)nitten, fo baß man eine fleinere runbe ©<§eibe 
unb einen Äranj erhalten Ijat. 2)ie ©djetbe felbfl wirb wieber in tljrer 
frühem @röße aufgerollt, über einen SBogen Rapier gelegt unb nac§ ber . 
©röße be« großen £ortenblec$e« wieber egal runb gugefd^nitten , bann 
außen Ijerum mit abgefdjtagenem (5i beftridjen unb barüber ber SButter* 
teig=$ran$ recfyt egal mit bem Soben barüber gelegt, leidet angebrüeft, mit 
<5i befinden, mit 3u<fer beftäubt unb fo in fünfter garbe unb luftigs 
leidstem 5lnfe^en gut au«gebacfen. 

2046. $Ian aon ©ißquitsaRafie Bereitet. Flan de biseuit. 

$ie 33i«quit ; 2Jcaffe 9tr. 1972 wirb in einem mit Sutter au«geftri= 
djenen unb mit 9Jceljl beraubtem pafonb, ber bie ©rßße für gwölf $er* 
fönen Ijat, brehnertelooU angefüllt, biefer fe$r langfam wäljrenb einer 
©tunbe gebaefen, bann über ein große« ©aarfieb geftürjt unb fo falt 
werben gelaffen, welche«, wenn c« bie Umftanbe erlauben, immer am Slbenbe 
oor^er gefc^eljen muß. ©iefe« S3i«quit Wirb ein oierteljoHbicf oom DRanbe 
in ber föunbe eingefetynitten , gang au«gepljlt unb gum leisten Srocfnen 
in ben SBarmefaften geflellf. 

2047. glan bon äRacaronen*aRaffe. Flan anx amandes. 

C£in Sßfunb abgefeilte ÜJtanbeln werben mit bem SBeißen oon Oier 
(Stern fefyr fein gerieben, bann in eine ©djüffel getljan, mit ein unb einem 
falben $funb feinem ©taubjuefer unb einem (Sßtöffel ooU £itronen$u(fer 
untermengt unb bann oerbümit, baß bie ÜJeajfe weid) unb gefe^meibig 
wirb. <5obann werben oier ©tücf ober mehrere Oblaten, je nadj ber 
©röße, mit Söaffer befeuertet, gufammengemad^t, biefe über jwei gufammens 
gelegte Sögen Rapier gelegt unb bie #älfte ber SÜcaffe feberfielbief in ber 
8hinbe barüber geftrid^en; ton bem Dritten £$eit berfelben wirb ein joH* 
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Breiter tfranj ebenfatl« auf Oblaten gebarten, ber genau bie SRunbe be^s 
Sebent fyat, unb feon bem Öicft ber ganzen üftaffe werben f teilte , runbe 
SDtacaronen auf Sßatoier breffirt unb alle« bie« gufammen in einem fe^r 
ma^ig Reiften Ofen mit 83orfta)t lid&tgelb gebaefen. SBenn bie« erreid)t 
ift, fo wirb ber ©oben in ber föunbe mit 2lferitofen=2Karmelabe beftridjen, 
ber tfranj barüber gelegt unb über biefem, nümlid) am innern Staube 
werben bie Sftacaronen in aufredjtftcljenber Orbnung in Karamel ; Qudev 
leidet eingetaucht, fyerumgefefct. $)cr Öianb felbft aber wirb mit3itronens 
©lace beftdd^en, gef(§inacffeotl mit ftrüd^ten belegt unb ber fbater bezeichnete 
Dreine in bie SDcitte gefüllt. 

2048. Statt Don 9)icrinquc;2flaffc. Flau de merinqnes. 

33on ber 9Jcerinque s Üttajfe 9er. 1981 wirb auf einem feljr paaren 
runben SBacfbled^ , welche« mit ©utter befinden würbe, eine einen feiertet 
3otl biete, runbe ©d^eibe aufgetrieben, ebenfo feon berfelben üftaffe auf 
einem jweiten mit ©utter beftriajenen jwei gleid)runbe, ebenfo biefe, joHs 
breite flranje, wofeon ber eine auf beiben (Seiten mit «einen perlen bt- 
fprifct worben ift. $ie« wirb in einen feljr fetywad) warmen Ofen gefteUt 
unb in ber Söeife gebaefen, bt« ba« ®an$e gut au«gebacfen unb gla«fferöbe 
• geworben ift. 2>er ©oben wirb über ein % ortenblea) gelegt, aufjen tyerum 
mit ^ferifofenmarf beftridjen, ber einfache #ran$ Darüber gelegt, biefer 
wieber mit 2Jcarmclabe befinden unb barüber ber gweite Strang gelegt. 
3wifd^en bie perlen wirb 3itronem(5$tace geftridjen unb über biefe gefdjmacf; 
»oll f leine, eingemachte ^rüdjte gelegt, wctdje« bem fangen ein fdjöne« 
Slnfefyen gibt. Um weitere 2öieber^olungen ju feermetben, bemerfe idj, bafc 
au« ben ^ier angegebenen fünferlei ju großen ftton« angewenbeten £eig; 
maffen ebenfo gut alle fleinen £artelctten bereitet werben Mimen. 

2049. GlioffttabesßreinrsZorte. Flau ä la creme an chocolat, 

<5in Ijalbe« $funb ©anitle=<£fjofolabe wirb gerieben, mit jwölf fioty 
geftofjenem 3ucfer untermengt, feier ganje (Ster unb jwölf (Stbotter baju 
gefd)tagen, bann mit brei Ouart füfjem Staunt abgerührt unb bann über 
Äo^lenfeuer mit bem ©dmeebefen, bt« ber (£reme aufftofjen wiU, abgefdjla; 
gen, berfetbe wirb fogteia) burdjgefeit)t unb warm in ben %lan gegoffen. 

2050. »attüte&remesSdrie. Flan a la crSme de vanille. 

Gine ©tange ©antUe wirb in ©tücfd^en gefdmitten unb mit brei 
feiertet 2Jcafj füfjem föatym einige Minuten getobt. Unterbeffen werben feier 
ganje unb jwölf (Sibotter mit gwölf Sotlj 3"cfer Ö"t abgerührt, ber unter* 
befj au«ge!ü^lte dlafym baju gegoffen unb über Äofylenfeucr, bi« berfetbe 
aufftojjen will, abgefd)tagen, bann l)etfj gefeilt unb warm in ben $lan gefüllt. 

2051. Orange?(fremc^ortc. Tourte ä la creme d oranges. 

$)a«©elbe feon gwei Orangen wirb auf3ucfer leidet abgerieben, abge= 
fd>«bt, bann mit gwölf (Sibottern, feier gangen (Sicrn unb jwötf fiotty 3«<fcv 
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gut aBgerüljrt; bann werben brei viertel 2flafj füfcer dtofym baju gegoffen, 
bem fcorfjergefyenbeu gteia^ abgefangen, gefetzt unb in bie Xoxtt gefüllt. 

2052. SitronenseremrsSorte. Flan a la creme au citron. 

SBirb gang bem Orangen ströme gleidj guBereitet. 

$uf biefelBe Söeife erfd)cinen biefe <5r6mes£orten no$ al$: 

2053. 6rnnc;Iürtc mit ßcoranntem Surfer. Flan ä la ereme 

de caramel. 

2054. GriMiicsIorte mit OrangttiMüt$en. Flan ä la creme de 

fleurs d'orange. 

2055. GremtsXortc Hon $af elnüffen. Flan ä la creme de noisettes. 

.2056. Cremetorte öon gerotteten SWanbeltt. Flan a la creme 

anx amandes pralinees. 

2057. Cremetorte mit Parfait d'amour. Flan ä la creme au 

parfait d'amour. 

2058. Cremetorte mit Sfliar aß qnino. Flan ä la creme de marasqnin. 

2059. ABeimGremesSorte. Flan ä la creme de Malaga. 

C?in fyalBeS $funb geflogener 3ucfer wirb mit fünf gangen (Stern unb 
$efm (£ibottern gut fcerrüfyrt, mit einer ©outeille 2Jcalagas2öetn genäht 
unb über bem §euer gu einem (£r6me aBgefdjlagen, ber gefeilt unb in 
einen Beliebigen $lan gegoffen Wirb. 5luf biefelBe 9lrt fann jeber BelieBtge 
weifje SBein genommen werben, Bei bem iH^einwein aber mu| man etwaä 
SitronengelB unb 3iutmt mit aBfdjtagen. 

2060. «aljmsSdjncetorte mit «rbfceereit. Flan a la creme 

Chantilly anx fraises. 

3u biefer 2Irt Cremetorten ift BefonberS fc$r guter 9ia$m nßtfng, 
ber fid^ gang fragen läfet. (SBenfo müffen bie ftrüdjte »ottig reif unb 
im roljen Bujtanbe bura^geftri^en unb mit <StauB$u<fer angenehm toerfüfjt 
gu einem $üree serrityrt »erben. 3$re ©ereitung ift folgenbe: 

3wei äftafj reife SßalberbBeeren werben burdj ein ©ieB geftri<$en, in 
eine Sßorgetlanfdjate getljan unb mit gwa^ig Sotlj ©tauBgucfer gut toers 
rüfyrt, bann Biö jum ®eBraua^e auf 3 gepellt. $)er unterbefj toon 
einer äftafj feftgefdjlagene unb auf einem ©ieB aBgetrojpfte ©ajlagraljm 
wirb Bis auf ben »ierten £fjeil unter ba$ (SrbBeermarf gerührt, in ben 
bagu Beftimmten ftlan gegoffen, eBen geftria^en unb toon bem 9ieft be$ 
©a^lagra^meö ein ©itter barüBer gefprifct. ©ei bem (SrbBeermarf fann 
etwa« (£oa)eniHe bagu gegeben werben. 

2061. £imocer?(£rem et orte. Flan äla creme Chantilly anx framboises. 

2062. ft t r if o f en = C r e in et o r t c. Flan ä la creme Chantilly anx abricots. 
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2063. ^ftrfio><f.r empörte . Flau & la creme Chantilly aux peches. 

2064. «nonoßsßrem^arte. Flan ä la creme Chantilly ä Vananas. 

$)iefelben toerben ben fcorfyergeljenben gleid) ^bereitet, mit 9lu$naljmc 
jener t>on SluanaS, moju eine gut reife Slnanaö rein gefdjält, in ©Reiben 
gefdmitten, mit grobem 3ucfer geflogen unb 3U einem *ßüree bura)geftric$en 
mirb. 

78. Mritt. 12. $btp«ng. 

$om pranbtftg. Du Pate ä Choux. 

$£)iefe allgemein beliebte £eigmaffe fcerbient befonberä unfere Slufmerts 
famfeit, benn alle barauö fyertorgegangenen 33acftr>erfe fyabcn ein fo liebs 
lidje« feine« 9lnfel>en, bafj man einige berfelben mit bem tarnen ä la Keine 
unb ä la Duchesse beehrte. 

2065. ©ranbteißfropfen auf fronjBflfdje «rt. Petits choux 

ä la d'Artois» 




Sflan läfct in einer (£afferolle jn?ei Ouart WiXQ, adjt 2ot$ fefyr frtfdr>c 
SSuttcr, jroci 2ot$ Sudfo unb eine üflefterfpike toll ©alj auffodjen, nimmt 
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bic ßafferollc oom $eucr unb rührt fogteich fcehjehu 2oth feine«, geftebte« 9Jtehl 
barunter, ftcUt bic (Saffcrolle wteber auf Äohlenfeuer unb rührt fo lange 
barin, bi« fid) ber £cig fcon ber (SaffcroKc lo«löft. 3)erfelbc wirb nun in 
eine anbere (Safferotle gethan unb nach einigem 9(n«fühlcn werben oier ganje 
Gier unb fünf Gibettcr barunter gerührt unb julefct mit bem auf einem ©tue! 
3urfcr abgeriebenen ©clben einer Bitrone unb einem Söffet Doli ©djlagrahm 
untermengt. SScn biefer üttaffe werben mit bem (Jfjlöffel über ein mit 2ttehl 
beft&ubte« SBaefblcd) f leine buchen in gleicher (Entfernung gefegt, mit @i 
beftridjen unb mit ($$rob$ucfer beftreut. ©ie werben in einem mittelhcifjen 
Ofen währenb eine« 3 e itraumö t>on $wan$ig Minuten langfam gebaefen, wo 
fic noch einmal fo grofj aufgegangen fein muffen. SBcnn fte falt finb, 
werben fie an ber ©cite aufgefdmitten, mit einem Kaffeelöffel fcotl SDtarmelabe 
gefüllt unb über eine Servierte auf eine (Schüffei ptyramibenartig angerichtet. 

2066. ©ranbteigfraöfcn. Petits choux ä la St. Cloud. 

3n bie oor^erge^cnb befd^riebene üJiaffe wirb 3}aniUc:®eruch beige* 
geben ; ftc werben ebenfo breffirt Unb gebaefen unb wenn fte au« bem Ofen 
fommen, fogleia) angerichtet unb warm $u £ifch gegeben. 

2067. £>cr$oginfjröt(f)cit. Petits pains ä la ducliesse. 

2Jcan lafet $wei Ouart WHty, toter Sotfj Butter, Oter £oth 3ucfcr 
unb etwa« @al$ auffteben, fd}üttet fech$ehn £oth gefiebte« ÜKeht hinein unb 
rührt ben £eig über Äo^lenfeuer gut ab. 2Benn berfelbe au«gefühlt ift, 
werben brei gan$e (Sier unb fünf Cribotter nebft etwa« fein gefdmittenem 
Orangengelb ba$u gerührt unb Ijieroon auf einem mit üftehl beraubten 
©aeftifeh fingerlange unb ebenfo biete 28ürfW)en gelegt, welche mit (Si be= 
finden, mit ^rob^uefer beftreut unb langfam lichtbraun gebaefen werben. 
<5k werben ben oorhergehenben gleich aufgefa^nitten, etwa« 9ltrifofeits 
ÜJcarmelabe eingefüllt unb üb* eine ©ertjiette Verlieh angerichtet. 

2068. Äöniginbrot mit qKftajten. Petits pains ä la reine. 

2)iefe werben ben toorhergehenben gleich zubereitet, nach bem Söacfen 
mit 9tyrifofen:Üttarmclabe, unter welche fein gefchnittene ^ifta^ien melirt 
würben, etwa« gefüllt, fobann mit grüner Glace royale oben glaftrt, mit 
rothem §ageljucfer beftreut unb fa)ön augerichtet. 

2069. £>er$oginbrot mit G^ofalabe. Pain ä la ducliesse an chocolat. 

SSon bemfelben Söranbteig werben runbe kugeln auf« 33lech breffirt, 
fehr langfam gebaefen unb wenn fie falt finb, werben fie mit einem Creme 
pafcissiere, mit Shofolabe bereitet, gefüllt unb mit (Sfjofolabe glafirt. 

2070. £cr;oginbrot mit Gorintljcn. Petits pains ä la dnehesse 

an raisins de Corinthe. 

* 

$iefe werben in langer Sonn oon bemfelben £eig breffirt unb cro* 
quant gebaefen; wenn fte falt geworben finb, werben fie an ber (Seite 
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aufgefchnitten , mit Step fei ;($Jel6e gefüUt, in 6aramcl^3ucfcr getauft, mit 

gut gereinigten f (einen, fchwargen Korinthen beftreut nnb fd^ön ergaben 
angerichtet. 

2071. 8ranbtetgs9lingt. Gimblettes aux amandes grilläes. 

$on bcmfelben ©ranbteige werben Heine eigrofje Häufchen auf ein 
3ßkd), aber etwa6 weiter auäeinanber gefegt, fobann taucht man ein runbeS 
^ölja^en in gefd>lagene (Sier, brüeft biefeö mitten in bie ^äufc^en unb 
fdfnebt ben $eig gu ((einen egalen iKtugd)cit auöetnanber. 2)iefe »erben 
mit (Si befhichen, mit grobem $agelguc(er unb grob gefdjnittenen SDianbetn 
untermengt, beftreut uub langfam in fc^öner ftarbe gebaefen. Söenn fie 
(alt ftnb, Serben jebeemal gwei, auf ber innern ©eite mit SDcarmelabe 
beftrichen, gufammengefefct unb ergaben gierlich angerichtet. 

£)icfe ©imbletteä (önnen auch mit wcijjer Glace royale beftrichen, 
mit ^ifta^ien grün unb mit gefärbten ÜJhubeln rott) beffreut werben. 

2072. Sranbtetgsftrapfen mit Ääjc. Ramequins. 

(*ine ^albe Üttafc dlntyn läfct man mit mer Sott) S3utter auffochen, 
fluttet fobann gwölf 2oth feine«, gefiebteö ütteljl hinein unb rührt baffelbe 
auf Jtohlenfeuer gu einem feinen garten Jeig ab. £>erfelbe wirb nun nod^ 
mal« mit oier Sott) Butter unb fech« Sott) f 6 " 1 geriebenem Sßarmefan(a8 
gut »erarbeitet unb nach unb nach mit mcr ö an 5 cn @i«rn, einem Äaffees 
löffcl <5alg, ebenfo oiet 3"c(er, etwa« weifjem Pfeffer unb acht Sott) Hein 
würfeli* gefchnittenem (Smmenthaler; ober ©chweigerra« unter bie ÜJlajfe 
gemengt, fobann in Heine £auf<hen, in ber ©röfee eine« Heinen £üt)nereie$, 
über ein 23le<h in gleicher Entfernung gefegt unb in einem mittelheifjen 
Ofen bem oort)ergehenben gleich gebarten, ©ie müffen, au$ bem Ofen 
genommen, fogleid? angerichtet unb warm gu £ifch gegeben »erben. 

2073. ©ebnete ftu$en. Echaudfc. 

(Sin Sßfunb feinfte« geftebteä SDcehl wirb über bie £afel gu einer 
(Skube auSeinanber geftrichen, in bie Vertiefung berfelben acht Sott) fehr 
frifche ©utter gett)an, fleben gange ©ier hineingeflogen, mit einer ftarfen 
ÜRefferfpifce ooU ©alg unb einem halben (Sfjlöffel oott 3ucter gewürgt unb 
fobann gu einem Steige angemacht; biefer wirb fo lange ge(netet, mit bem 
©allen ber regten #anb fein geftrichen, wieber ftücfweife abgeriffen unb 
gut über fich felbft gefchlagen, bi€ berfelbe fein glangenb fich giehenb unb 
elaftifch wirb, ©obann wirb berfelbe an einen anbern mit 2Kehl betäubten 
Ort gethan, mit Sttet)! beftäubt, mit einer ©eroiette gebetft unb (alt gejieUt. 
Sftach einigen ©tunben be$ 9iut) cn S fefct man eine, grofje Gafferolle »otl 
äßaffcr auf 1 « fteuer, oerarbeitet, wät)renb biefeä warm wirb, ben £eig, 
macht baumenftarfe Sollen barauä unb theilt ihn in ebenfo breite ©tüc(= 
djen, bie man mit ber gefdjnittenen (Seite über ein mit 2Jcehl betäubte« 
Sörett fteüt, etwa« leicht auSbrüctt unb enblich in*$ (ochenb t)eij$e Söajfer 
legt, worin man fte leicht bewegt, bi« fte in bie £t>h e faigen. ©o= 
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balb bieä erreicht ift, »erben ftc aus bem tjeifjen SBaffer in eine grojje 
(Sdjüffel, mit faltem Söaffer bi$ jur Hälfte angefüllt, gelegt unb bann 
gegen toter ©tunben liegen gelaffen. 9{a dj ©erlauf biefer 3eit »erben fte 
enblidj über ©lecty jtt>etfingerbrcit auäeinanber gelegt unb in einem jiem« 
lidj »armen Ofen gebaefen. 

2Bä$renb beä SBacfenS fott ber Ofen niajt oft geöffnet »erben, inbem 
baburdj bie SSirfung ber #ifce unterbrochen »ürbe. $>iefe$ ®ebacf mufe 
aufeerorbentli<$ leicht unb im 93er$aitmfj auf feine erfte ©röfje fe^r grofe 
aufgeben. 



?8. $tet\mti. 13, Peilung. 

Vom |iutterlfi0. Du Feuilletage. 

$)ie ©ereitung be$ 33utterteige$ ift im Anfange biefeä 2lbfdjmtte$ 
unb j»ar bei ben terf^iebenen £eigarten 9er. 1970 genau betrieben unb 
i$ »eife bef$alb auf biefe 9>tr. $urücf. 

2074. Öuttertd8*$«f*ete. Vol au vent. 

3)er fünfmal aufammen gef^lagene ober mit fünf Touren Verfertigte 
SButterteig »irb nodj einmal jufammen gefdjlagen, fo bajj berfelbe in gelm; 
fachen blättern übereinanber liegt. (5r tutrb nun ftarf ftngerbicf au$; 
gerollt, auf bofefcelteö *ßafcier gelegt unb ein flaa>er ©»eifetetler in ber 
üftttte barauf gettyan, um »eichen mit einem f leinen fdjarfen Keffer ber 
£eig ringsum bura^fdjnitten »irb; ber £eHer roirb hierauf abgenommen 
unb bie Oberfläche mit einem (Si, »eldjeä mit et»a6 ©alj unb Bucfer 
abgefdjlagen ift, mittelft etneä feinen Jpaar&infelä in ber tÄrt übertrieben, 
bajj aua) nic$t ba$ geringfte über ben SRanb abläuft; fobann »irb, einen 
3oH breit Dom Sranbe, ber ©uttertetg mefferrücfenttef im £ranje einges 
f djnitten, »eldjer (Schnitt ben $ecfel bilbet. $er SDccfcI felbft aber roirb 
mit ber SRücffeite ber ÜJcefferffcifce fternartig bezeichnet, »ie auch am föanbe 
felbft auf eben biefe Söeife fletne SSer^ierungen eingezeichnet. $)teS8utter; 
haftete roirb nun über ein biefeä runbe« Söacfbled) gefleHt unb in einem 
mittelljeifjen Ofen beinahe eine ©tunbe gebaefen, »o man fte, roenn bie 
Oberfläche et»a8 $arbe annimmt, ohne ftc auö bem ©aefofen $u nehmen, 
mit Rapier beefen mufj. Söenn biefe haftete eine ftarfe #anb ljo<$ auf; 
gelaufen, gut auögebacfen ift unb eine fa^öne lichtbraune $arbe fyat, fo 
roirb ftc au$ bem Ofen genommen, ber ©ecfel be^utfam abgenommen unb 
ber innere fette £eig mit einem (Sfjlßffel oorficc)tig, bajj fein fiodj in bie; 
felbe fömmt, ^erauögenommen. 

(Sö roare fc^r $u roünfc^en, bafc ba« SBadfen biefer haftete genau nadj 
ber iafelftunbe beregnet »Sre, bamtt fte nid^t gu lange flehen barf, benn 
buvch ba« SBiebererroarmen betreiben oerliert fte fetyr an ihrem ©efe^maef. 
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$a bereit« mehrmals, befonberS bei ben (*ntree«, von biefer Sutterteig; 
haftete ^cfaflt unb barauf fuuge»icfcn »urbe , ift e$ aud) ^ieT uothig 5 U 
bewerfen, bafe biefelbc nicf>t nur allein beftimmt ift, bie oerfduebenften 
SHageutä in ftd) aufzunehmen , fonbern fie bient aud? ba$u , gefäjlagenen 
D{at>m:£>dmee mit einer Sultane (§aubc oon gewonnenem 3ucfer) über; 
beeft, hinein ju geben, »o fic bann aber mit feinem ^uefer beftäubt, fdjön 
glafirt fein mufe. 

$)iefc haftete inu| , »enu fic fccllfommen gelungen ift , fidj burefy 
febeme natürliche $orm unb -feinblätterig bura)ftd)tige$ ftnfetyen empfehlen. 

2075. «reine ©utierteig^ofletdjen. Petit« vols an vent. 

9lu$ bem fünfmal jufammcngefc^lagenen 93uttcrtcigc derben flcine 
^aftetä)en gebaefen, »ela>* aber et»aä mein- Cfcn^ifee ferbern, inbem binnen 
fünf biö fiebeit SQRinuten bie breiftugerfyccfy beflrict>cnc Cbcrflac^e rothgelb 
unb bat ^afietchen fctbft blafegelb gebaefen fein feil. Sie ftnb beftimmt, 
»ie im 2lbfdfmitt bei ben warmen hors d'oeuvres mehrmals bemerft »urbe, 
alle feineu Wagoutä , nämlich bie oerfchiebenften (satyiconö , alle ©orten 
£ad)i$, alle f leinen Üiagouttf Don geblättertem ftleifche, @mtnc&, Lüftern 
u. bgl. in fidt) aufzunehmen, ebenfe erfreuten fic al$: 

2076. (Meine J8uHcrtcig^a!tettl}cu mit geflogenem tta$m. Petita 

vols an vent a la Chantilly. 

2077. «leine öutterteig^aflet^en mit «rWeeren. Petits vols au 

vent anx fraises. 

2078. Hl eine 8uttertetg^afletd)en mit 9lcnf efcSulj. Petits vols an 

vent a la gelee de pommes. 

2079. Kleine ©utterteig^ofletdjen mit 3o^nnißbcer s @elce. Petits 

vols an vent a la gelße de grosseilles. 

2080. Meine » uttet teig^afletojen mit SWaragquintisfcreme. Petits 

vols au vent a la ereine au marasqnin. 

2081. ftleine ©utterteig * Wethen mit Creme pätissiere. Petits 

vols au vent a la creme pätissiere. 

9lllc biefe ^ier angeführten ^aftetdjen »erben aber nicht mit 3ucfer 
im Cfen glafirt, fonbern e$ wirb jebeö einzeln, nämlich ba$ obere rot^ 
braune Siä'nbdjen, in »eigen ^ruchjuefer leicht getaudjt unb entweber mit 
ge^aeften grünen $tfta)ten ober rot^em groben £agel$ucfer beftreut. Sie 
»erben alle über ^tcrlidE) guf ammengelegte 2>amaft;©eroietten gelegt unb 
auf flauen ©Rüffeln ptiramibcnartig angerichtet. 

2082. 8utterteigf$nitten mit «nrifofenmarf. Canapes ä la mar- 

melade d'abricots. 

9lu3 bem viermal 3ufammengefa)lagenen, feljr falten SButterteig »erben 
feberfielbicfe, 3»eifingerbreite unb jtoeifingerlange Schnitten auf ein nafe; 
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gemacfytef 33led) jotlbreit aufcinanber gelegt, bie man, ot;ne fic $u be; 
{treiben, im Reißen Ofen bäcft. 9c\ac!c) mer Sfttnuten muffen ftc aufge; 
laufen fein; fobaun merbeu fic ftavf mit ©taub$ucfer beftäubt unb lieber 
in ben Ofen gcfcl)oben, mo man ftc fo tauge fielen läfet, bif ber 3ucfer 
gefd)mol$cn unb bie (Schnitten fdjön gtafirt ftnb. ©ie werben fogteidt) 
mit einem bünuen üJteffer Dorn 93ledj abgeloft, bie untere ©eite mit 2lpri; 
fofenmarmelabe, ober 5lepfels unb $oljannifbeer=©elee beftricf>en unb iebef ; 
mal, $n>ci $ufammcngefefct , fdjon über eine gebrochene $>amaft s ©trttiette 
aufgerichtet. 

2083. @ejtör$te ©utterteißfrapfen. Petits gateaux renvers^s. 

9luf einer feberftelbicf aufgerollten grojjen ©utterteigs platte merben 
mit einem breifingerbreiten runben ^lufftedjer ©Reiben aufgeflogen, biefe 
oben leicht mit faltem Söaffer befinden, auf bie Hälfte gufammengebogen, 
über ein genäjjtef reinef Söatfbled) zollbreit aufeinander gelegt, leidjt mit 
(£i befinden unb im l)eijjen Ofen gebaefen. SBenn fie fctyön aufgelaufen 
unb toon ber einen ©eite umgeflürjt ftnb, merben ftc ftarf mit ©taub; 
juefer beftäubt, mieber in ben Ofen gefdjobeu unb ben toor^erge^enben gleich 
bi$ ber Bmfer gef^motjen ifi, glaftrt. ©ie werben toom iölech gelöft, 
Über jebef ein fc^mater (Streifen toon fdjemer ^ohamtifbeeri ober 9letofet; 
©el6e gelegt unb fobann gehäuft angerichtet. 

2084. ©uttertcigmfcit mit ®vote$n&tt. Petites rosasses au 

gros sucre. 

(§f merben auf fünfmal gefangenem SButterteig, ber ju einer feber; 
fielbicfen platte aufgerollt ift brei 3^11 Qte^c runbc 33ldtt(3r)cn mit einem 
5lu6ftedfc)er auf geftochen ; ber in 9ieft gebliebene £eig wirb über einanber 
gelegt, mit bem Dcollljolje gufammengefcfylagen , fobann ebenfalls gu einer 
platte, aber nur mefferrücfcubicf aufgerollt, auf welcher mau mit einem 
ein unb einen falben 3oH breiten 3lufftec^cr formale §albmonbe aufflicht. 
5)ic runben 23lättcf>cn werben nun über ein na^gemaa^tef, reinef iöaef blech 
gelegt, leicht genäßt unb über iebef ©d)eibchen fünf 9Jlonbfdjeind)en in ber 
SBeife gelegt, bafj in bev SQlittc bte©fcikcn äufammenftojjen unb in gleicher 
Entfernung t>er£t}eilt ftnb. SDtc ÜJlonbf^einc^eu werben fobann mit 3ucfer 
gut beftäubt, in gut tyeifeem Ofen fa^nell gebaefen, toom ©tech gelöft unb 
über ein Sortenblech gelegt. 2)er übrig gebliebene £eig wirb bann noefc 
matf aufammengefajlagen , mefferrücfenbicf aufgeflogen unb barauf flehte 
3iingc^en aufgeflogen, welche ebenfo gebaefen werben. 3j* bief gefc^efyen, 
fo werben bie 9lofen bilbenben üJconbfcheittchen mit rofa gefärbter Glace 
royale fdt)Ön glaftrt, in bie ÜÄttte ein Oiingc^cn gelegt, biefef ebenfallf 
glaftrt, mit grünem ^agel^ucfer leicht befheut unb $um £rocfnen in'f 
(Stutoe gcfieHt. SBenn fte nun troefen geworben finb , werben bie leeren 
©teilen jwifchen ben 2Jconbfcheinchen unb bie ÜJcitte ber Eingehen mit einem 
frönen rotten 9letofel;@elee reinlich gefüllt unb biefef f<höne $acfwerf ge; 
t)äuft recht gefchmacftootl angerichtet. 
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2085. Ciebcg;©rüBcf)eu. Petit« puits d'amonr. 

@f wirb oon oiermal gefctylagenem SButterteig eine feberfielbicfe, längs 
oierecfige platte aufgerollt, welche in jWeiftngerBreite unb fingerlange 
(Schnitten geteilt unb biefe über ein genajjjtef 33led) in gleicher, jollbreiter 
Entfernung gereift werben. $er Abfall bef £cigef wirb nodjmalf ju 
einer ^Blatte aufgetrieben unb barauf mit einem $ottgrofcen tlufftedjer 
f leine 5iingd)en aufgeflogen; bie 9lingdjen werben nun mit bem ^infet 
leiajt genäfjt unb unten unb oben eiuf über bie ©dmitten gelegt. Sßkim 
nun alle fo Beenbet flnb , »erben ftc mit Bucfer BeftauBt unb im ljeifcen 
Ofen fdjuetl geBacfen. 9iad)bem fte falt geworben, roirb ein ©rubren 
mit weifjer WttfeU , baf anbere mit Soljanntf Beer * ®etee reinlich gefüllt 
unb ben oor^ergefyenben gletd) $ierlic$ angerichtet. 

2086. meine ßratinirtc fluten. Petite gateanx praline*. 

2luf einer feberfielbicfen , oon tiermal getragenem SButterteig auf; 
gerollten £eigplatte werben aweifingerbreite unb fingerlange ©toifcwecfdjen 
gefdjnitten, weldje in gleicher joÜBrciter Entfernung über ein genafjtef 
S3led) gelegt, ftarf mit 3ucfer BefictuBt unb in oier Bif fünf üttinuten im 
Ijeijjen Ofen geBacfen werben, ©obann werben fie oom SBlecfy gdöft, bünn 
mit 2lprif ofen ; SOiarmelabe Bcftridjen , bie Wülfte oon jebem mit fein ge; 
Ijactten grünen ^iftajien unb bie anbere §alfte mit rofa gefSrBten üJlanbeln 
Bcftreut. ©ie werben gekauft gefdjmacfoofl angerichtet. 

2087. Sandjonetten mit »anifle. Fanchonettes ä la vanille. 

9Jlan lägt in jroei Ouart Statin eine in tieine ©tücfdjen jer; 
fdjnittene ©tange 93aniHe gut auffraßen unb fteflt biefe gugebeeft bei ©ette. 
Unterbeffen werben oier (Siborter, fedjf Soty 3"<*er, jwei fioth 9Re!jt unb 
ein Börnchen ©al$ in einer Eafferolle mit etwaf faltem 9ta^m gut oer; 
rüt)rt, v ber 33aniIIe % 9ia^m nad) unb nadj baju gegoffen unb ber (Srfcmc 
Bei immerwährenbem 9iü^ren auf ^oljlenfeuer bif $um 3luffodjen abge; 
rüfyrt, fobann burdj ein £aarfteb geftridjen. §ierauf roirb auf oiermal 
gefdjlagenem ©utterteig eine mefferrücfenbicfe platte aufgerollt, auf ber; 
felBen mit einem runben 3lufftea)er bünne Statteten aufgeftodjen unb mit 
biefen bie mit ©utter Beftri^enen £arteletten;$örmchen aufgefüttert. $ie 
^örmaV n werben nun mit bem <£reme ooUgefüUt unb in einem mittel; 
fyeifjen Ofen, Bif ber aufjere ^eig eine fdjöneftarBe §at, langfam geBacfen. 
©obann roirb ber (Srßme mit einer bünnen Sfterinque - SDtaffe bünn über; 
ftrtdjen unb oon einer feften üfterinque bur<$ eine $Papter:$üte ein feinef 
©itter barüber geformt. 2öenn nun alle fo Beenbet flnb, werben fie mit 
3ucfer BeftäuBt unb in einem aufgefüllten Ofen, Bif bie ftanc^onetteu 
eine lidjtgelBe ftarBe angenommen ^aBen, geBacfen. ©ie roerben gekauft 
angerichtet unb warm feroirt. 

9luf biefe Seife werben bie nadtftetyenben ^and^enetten Bereitet: 
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2088. gtttt^oitftten mit SRanbet Dreine. Fanchonettes an lait 

d'amandes. 

2089. Sandjottttten mit fcljololabes&f eme. Fanchonettes au chocolat. 

2090. JJand) onetten mit $ tftajtciuft rvmt. Fanchonettes anx pistaches. 

2091. Sandjondtcn mit $afelituf sGreme. Fanchonettes anx avelines. 

2092. $unä)oifetirn mit «torifofeiu Fanchonettes anx abrieots. 
2093. fRirliton« Hon göfefouflen. Mirlitons anx avelines. 

2l<$t 2oty aBgerö^ctc §afelnufcferne werben mit.etwaf (Siftar fc^v 
fein gerieben, in ein ©cf)üfjel(§en getrau, mit gwölf Sotfy 3ucfer, t>ier 
gangen ©iern unb einem Äörndjen (Saig gut oerrü&rt. <5obann werben 
mefferrüdfenbidfe £eigböben gwei Boll runb auf 93utterteig auf geflogen unb 
mit biefen gang Heine bleierne Xarteletten s $;örmdjen aufgefüttert ; biefe 
»erben mit ber SDtaffe angefüllt, gut mit Bucfer beftreut unb im mittel; 
Reißen Ofen in fünfter ftarbe gebacken. 

2094. äRirlitone mit flHftajien. Mirlitons anx pistaches. 

3ld)t fiotty abgezogene grüne Sßiftagien werben mit gwei Sotlj 3 c °va 
geflogen, mit gefyn 2otIj 3ucfer, m'er gangen CSieru, toier 2otlj S3utter unb 
etwaf ©alg gut »errityrt unb ben toorfyergeljenben glei<§ beenbet. 

2095. üRitlitonS mit Ktirifofcn. Mirlitons anx abrieots. 

2)ie nötige ^fyrifofenjäJtarmelabe wirb in bie mit SButterteig aufge- 
fütterten $örmä)en gefüllt, oben mit fetngetjatf ten 9ftanbeln, unter wela)e grob 
geflogener 3u*er melirt würbe, beftreut unb ben Dor^erge^enben gleich beenbet. 

2096. SJariolen. Darioles. 

(£f werben ad&tgetyn ©tücf fleine bleierne ftßrmc^en (©äjüjfeldjen) 
mit bünn aufgerolltem Sutterteig aufgefüttert unb mit folgenber 2ftaffe 
gefüllt. 3»et £otty feine« Wlety werben mit einem gangen <£i fein abge; 
rityrt, fe$f (Sibotter, aä)t Sotty %\idtx r gwölf Sott) geflogene Sülacaronen 
unb nodj ein gangef (§i bagu gerührt unb in genauere Sßerbinbung ge; 
bradjt. 3ft bief gefdjefyen, fo werben gefyn 8örmd)en t>otl guter füjjer 
9Ral)m unb etwaf geftefjene OrangenBlüt^e bagu gegeben , unb gufammen 
nod^malf gut toerrüljrt. hierauf wirb in jebef ftörmdjen ein t>afelnujjs 
grojjef ©tücf djen fet)v frtfdje 33utter gelegt, mit bem (SrSme angefüllt, über 
ein SBtedj geftellt, in einen mittelmäßig Reißen Ofen getrau unb langfam 
in fdjönfier 0arbe gebaefen. ©ie müfjen auf bem Ofen über eine «Seroiettc 
ergaben gelegt unb fogleid) gu £ifa) gegeben werben. 

2097. Variolen mit Kaffee. Darioles an cafe Mocca. 

2ttan füllt ein fleinef 5Dariote:$örm(fyen acfytgefynmal mit gutem füfcen 
iHafym »oH an, gibt benfelben in eine Qtafferotle unb läßt ifju aufjteben; 
in biefen werben fe$6 Sotlj lic^tbraun gebrannter Reißer 2ftoffa Kaffee gc= 
fäjüttet, fogleid) gugebeeft unb falt geftellt. Unterbejfen Werben gwei Setlj 



Digitized by 



872 



78. H&fönitt. 13. 36tyeUung. «om «uttcvtcia. 



•üceljl mit einem (£i gut gerührt, fed^ö" (Sibotter, acfyt Sotfy 3utfer, gwölf 
fiotfy geflogene äftacaronen, ein $örndjen @al$ unb nod) ein gan^ef @i 
banmtcv gemengt unb jufe^t bei* burd) gefeilte &afftt*dfo$m bagu gegoffen. 
SDicfc SDcaffe wirb wie bie oorl)crget)cnbe eingefüllt, gut mit Bucfer bc; 
ftäubt, ebenfo gebarten unb wann ju £ifd) gegeben. (Sbenfo erfdjeinen 
biefe Variolen atf: 

2098. Variolen mit »aititfe. Darioles ä la vanille. 

SBtcr fiotf) Steif mefjl, incr Settj fc^r frifdje Söutter, adjt £ot$ Biufer 
unb $wci Ouart jüger flialjm, in weldjen man eine ©tange SBautHe auf; 
gefodjt tyat, werben $ufammen genau oerrüljrt unb auf Äofylenfeuer ju 
einem Gröme abgerührt. 2öenn berfelbc tyalb aufgefüllt ifi, werben fedjf 
(Sibotter unb toter (Sglöffel twtl ©djlagralmt untergemengt unb jule^t ber 
fteif gefdjlageue @d)nce oon tner (Sieru barunter gerührt. 3" biefen 
Variolen werben ad)t$el)u Äruftabe ; ftörmdjen mit SButtcrteig aufgefüttert, 
bieSDcaffe eingefügt, mitBucfer beftäubt, ben oortjergeljenben glcid) gebaefen, 
ergaben angerichtet unb »arm feroirt. 

2099. 2olmufe8. Talmouses. 

ein Ouart fugen SKalnn lägt man mit toier £otl) SÖutter auffegen, 
unb rüljrt fooiet feinet? geftebtef üJcefyl hinein, bag barauf ein aartcr feiner icig 
entfielt, ben man auf Jtofylenfeuer fein abarbeitet, tiefer wirb nun in 
eine anbere (Safferolle umgeteert unb mit 3Wölf.2otl) fein geriebenem ^ars 
mefanfaf, oicr 2otfj3"tf"', t*ier (Sglßffeln J>oU gefdjlagenem Slawin unb ein 
wenig ©als 9 U * to«rrüf>rt, fobann werben brei bis oier (Sibotter barunter 
melirt unb ber £cig $ugebecft falt gcfteUt. §ierauf werben auf meffers 
rücfcnbicf aufgerolltem SButtcrteige runbe, bret 3°N groge 331a 1 ttdjen aufge= 
ftodjen, welche über ein retnef SBacfbled) in jollbreiter Entfernung gelegt 
werben; in bie SKitte einef jeben foldjen 33lattd)enf wirb nun ein tfaffee= 
löffei voll Oon ber üftaffe gelegt, über welche baf ffllättdjen im £reiecf 
barüber $u|"ammengebrücft wirb, fo bag bie SJcaffe ganj in- ber SDcittc tjt. 
SBenn nun alle auf biefe 28eifc fo beenbet ftub, werben fic mit gcfdjlagenem 
(5i beftridjen unb in mäßiger ^ifce in fdjonfkrftarbe gebaefen. 23eim ttot« 
richten werben ftc mit 3urfer betäubt, getauft angerichtet unb warm fertnrt. 

2100. kleine ©uttcrteia,förIiiJjc!i. Petits panniers au gros sucre. 

£>icr$u $at man einen ooaten 9iipfcen=2luf fted)er toon brei3otl in ber 
üänge unb jwei 3oH 33reite. 3)iit biefem werben auf oiermal gefdjlagenem 
unb einen oiertel bief aufgerolltem SButtertcigc ooale platten aufge; 
ftodjcn, bie man über einen nag gemachten ^lafonb reifyt, mit (Si beftreid)t 
unb mit feinem 3"cfo beftäubt. ©obauu wirb mit einem fleincn ftifcen 
[Warfen üJtcffer quer an ben beiben @nben oon einem (Snbe $um anbem 
unb swar fyalb fingerbreit oom 9ianbe ein leichter Öinfc^nitt gemalt unb 
mefferrücfenbrcit oou biefem ned) einer, welker ben Wentel bilbet; oon biefem 
Ginfdmitte bef ^enfclf wirb ber (Schnitt gwei meffcriücfenbicf vom Üiaube 
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auf beiben (Seiten fortgeführt, <5ie werben fobann in einem ma^ig h"B eu 
Ofen langfam gebaefen. $)urch ben innern «Schnitt entfielt eine Oeffnung, 
bie man leicht nieberbrüeft. $)er 9tanb unb ber §enfel njirb mit weiter 
Glace royale beftricfyen, mit §agel$ucfer beftreut unb gum £rocfncn warm 
geftellt. ©er innere 9tfaum toirb mit 9lepfels©elee unb mit $ßifta$ien be= 
ftreut ausgefüllt unb fobann aierltch angerichtet. 

2101. öutterteigriitgajen mit SRanbeln. Gimblettes aux amandes. 

(Sin ^atbeö $funb 9Jcanbetn »irb abgezogen, getroefnet, Keinen §anf s 
fornern gleich ftetn getyaeft unb mit ber §alfte Jpage^ucfer untermengt, 
hierauf wirb aus viermal gefc^lagenem iöutterteige eine grojje äweimeffer= 
rücfenbicfe platte ausgerollt, aus welker mit einem 3Wei$oÜgrofjen runben 
$uSfte<her ©Kärtchen ausgeflogen werben, Welche in ber SJlittc mit einem 
Heineren nochmals ausgeflogen Werben, fo bafe barauS ^ranje entfielen; 
biefe 9iing$en werben mit Cvi beftric^en, in bie äftanbeln getauft unb 
leicht niebergebrüeft, bamit fie gleichmäßig aufleben, ©obann werben fie 
über ein genäjjteS 33le<h gelegt, mit ©taubjuefer beftaubt unb im abge; 
füllten Ofen langfam gebaefen. 

9luf gleite SSeife fann man aus bem S3utterteige fingerlange (schnitten 
fdjneiben unb ebenfo in SDcanbeln tauchen. 

2102. ©utterteigrinö^cn mit (Singcfdttenem. Coaronnes de 

feuilletages aux confitnres. 

23on fünfmal gefd&lagencm ©utterteige wirb eine gweimefferrüefenbiefe 
platte auSgeftochen, au« welker man runbe, gweigottgro^e ©lattchen 
au^ftic^t. £>ie Jpalfte ba&on wirb über ein genafjteS iBledt) gelegt, bie 
$weite §alfte berfelben aber wirb $u ^eingehen auSgefiochen, mit <$i be: 
ftricr)eti unb wie bie toorl;ergeI)enben in üjlanbeln unb %vidtx getaucht 
unb über bie nafjgemachten Sölattdjen recht gleichmäßig gelegt, ©ie wer; 
ben fobann mit 3ucfer beftaubt, langfam gebaefen, toom ©le<h genont; 
men, über ein £ortenblech gelegt unb in ber ÜJiitte reinlich mit Slepfel; 
©elee gefüllt. 

$luf biefelbe 5lrt werben auch biefe Eingehen, ohne fie in üttanbetn 
$u tauten, ganj weiß gebaefen, baS ^eingehen mit weiter Glace royale 
beftrid&en unb mit grünen getieften Sßiftaaten befäet; man bcftreid&t fte 
auc^ mit rotier Glace royale unb Beftrcut fie mit Weißem #ageljucfer. 
$ie 2ttitte wirb immer mit ®elee reichlich gefüllt. 

2103. Suttcrf uc^cn mit SRanbeln. Gatean de Pithivier aux amandes. 

(Sin falbes $funb abgefchälte Sftanbeln werben mit $wei bitteren 
SERattbeln unb brei (Siern fein gerieben, mit jwolf 2oth Bucfer, acht Soth 
©utter unb wer ©ibottern $u einem $iemltch feften $eig abgearbeitet, ber 
jwifdjen $wei 33tatter ©utterteig auf folgenbe jßeife gefüllt wirb: üflau 
roüt ein ©latt »on acht 3otI im 2>urchmeffer auS, legt biefcS auf ein 
Rapier, gibt bie ftülle tymtin unb preist biefe flach bis fingerbief ttom 
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SRanbe au« ; au§en $erum wirb ber ftanb mit <5i befinden uitb bic ^mette 
platte ton neun 3ott im $>uvä>ineffer barüber gelegt. 2>ie Oberfläche 
wirb mit <£t befinden unb mit ber ©pifce eine« fetyarfen Keffer« jierliche 
<£inf<hmtte gemalt. $)a« ®anje wirb mit feinem &\uttv beftäubt unb 
langfam brei feiertet ©tunbeu lang gebaefen; hierauf wirb ber ^udjen 
normal« mit &uäix beftaubt unb mit ber glütyenben (Schaufel fd^cm gtaftrt. 

2104. ItyrifafeitsSdjitiitcit. Petits gateanx fonrres de 

marmelade d'abricots. 

SDlan rollt oon fünfmal getragenem Sutterteig eine mefferrücfenbicfe 
platte iöutterteig au«, überflreid^t biefe mit ^IprifofensüJtarmelabe, ben 
aufjern 9tanb mit <5i unb legt eine jweite platte über bie SDcarmelabe, 
meldte mittelfi be« föcH^e« barüber gerollt wirb. Oben wirb biefe mit 
<§i beftridjen unb gleichmäßige Ginfd^nitte eingemacht, worauf nad) bem 
Söacfen bie (Schnitten geteilt werben. Heber ba« ®an$e wirb nun feiner 
#ageluicfer gefreut unb ber buchen eine §albe ©tunbe langfam unb gut 
au«gebacf en ; hierauf wirb er oom 23le<h genommen, nach ben (5inf<$nitten 
in ©tücfe geseilt unb biefe f^ön angerichtet. 

• 

2105. (Pcflodjtette 9(e|if elf^tsitten. Petits gateaux de pornmes 

ä la d'Artois. 

5lu« fünfmal gcfdjlagenem 33utterteig wirb eine gweimefferrüefenbiefe 
platte aufgerollt, biefe mit 9lprtfofen;2Jcarmelabe beftrichen unb binbfaben? 
bünne, fe^r gleich gerollte 5&ben oon bcmfelbcn £eig barüber gelegt, fo 
bajj barau« ein feine« ©itter entfielt; biefe« wirb flarJf mit Bucfer be* 
pubt unb in einem gut ^eifjen Cfen gebaefen. @obann wirb ber jfud^en 
oom Sied) genommen unb, wenn er !att ift, in beliebige ©tücfe gef^nitten. 

2106. ^rügclfraafcn. Cannellons. 

ÜJcan ^at gu biefem ©ebäcfe au« fyartem §olge gebre^te £ölj<hen 
fcon fech« 3^tt Sänge unb einem falben $>oU SDicfe. 2)iefe $öl$d)en 
werben mit 33utter beftrichen, oon fünfmal gefangenem Söutterteig eine 
mefferrücfenbicfe platte ausgerollt unb biefe ber Sänge nad) in fingerbreite 
(Streifen (33änbd)en) gefdjnttten. 3)iefe iBanbd^en werben fdjnecfenartig über 
bie ©öl^en aufgewunben, mit feinem 3ucfer beftaubt, etwa« au«einanber 
über ein nafjgemachte« Siech gelegt unb langfam gebaefen. Senn fte gut 
au«gebacfen fmb, werben fie oon ben^ölgd^en genommen, innen mit einer 
SRarmelabe gefüflt unb ergaben über eine ©eroiette auf eine 8<$üftd 
angerichtet. 
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78. Jlbstfenitt. U. $b%eihmg. 

tfom gcfentfig. Du Pftte ä levure. 

2107. feiner abgetriebener ftugrlljupf. Kugelhnpf a l'Allemande. 

SDic Kugethupfe gehören wie ber ©aumfu^en ben alteren £eiten an. 
2)er Sftame Kugelhupf hat zweierlei SBebeutung, inbem bie erfte ©tylbe auf 
bie fugelartige $orm beutet unb bie ^weite ©tylbe ba« burd) bie £efc in 
bie §ohe getriebene Aufgehen bezeichnet. 

5)ic 3ubercitung verfällt in brei Abteilungen, ndmlid): 
Abgetriebene, bie feinfte Art, 
abgefd)lagene, bie mittelfeine, 
abgefnetete, bie gewöhnlichfte. 

$>er feinabgetriebene Kugelhupf wirb folgenbermafeen bereitet: 3Ran 
laßt in einer irbenen, glafirten ©Rüffel ein Sßfunb etwa« erwärmte, feljr 
frifdje Sutter vergehen unb rührt biefe mit einem Kochlöffel eine halbe 
(Stunbe re^t flaumig, bi« biefelbe ba« boppelte SSolumen einnimmt; ifl 
bie« errei^t, fo werben achten (Sibotter, oierunbgwanjig fioth lauwarm 
getroefnete« unb geftebte« ÜJiehl naa) unb nach, unb jwar jebe«mal ein <$is 
botter unb ein Kochlöffel ooll ÜJletyl eingerührt, bann mit gwei (Sfelöffeln 
ooU 3ucfer unb einem Kaffeelöffel toll ©alj gewürzt, mit oter bi« fünf 
(£felöffeln »oll guter £efe oerrüt)rt unb gulefct mit bem (Schnee oon fed)« 
(Siflar langfam untermengt. £>iefe üftaffe wirb in ben mit geflarter, frifdjer 
iButter gut au«geftricheueu unb mit SDietyl au«geftäubten KugelhupfsSftobel 
gefüllt, leicht mit 2Jcet)l überftaubt unb jugebeeft $um Aufgeben an einen 
warmen Ort gefteHt. Söenn ber £eig bi« fingerbreit oom Ütanbe aufges 
gangen, fo wirb bie ftorm über ein ©acfble$ gefteUt.unb in einem majjig 
heifjen Ofen eine ©runbe langfam in fünfter Brarbc gebaefen. 2Bat)renb 
be« Söacfen« barf bie fterm nicht ^tn unb tyer gefct)oben werben, fonbern 
fte mujj rut)ig fielen bleiben, bamit ber Kugelt)upf feine ^o^len ©teilen 
befömint. ^fl berfetbe in fd)önfter, lichtbrauner ftarbe gebaefen, fo wirb 
er au« bem Ofen genommen, langfam über ein ©ieb geftürjt unb fo lange 
er noch §eijj ift, fiarf mit 93aniHe::3ucfer beraubt, fo bafj bcrfelbe eine 
Trufte bilbet, welche« it)m einen fet)r angenehmen ©efct)macf gibt. 

2108. feines »utterlatül (ft«geQii»ß. Kngelhnpf k l'Allemande. 

©in halbe« ^3funb fct)r frifdc)e 33utter wirb eine ^alBc ©tunbe fct)r 
flaumig gerührt, bann werben (im Söinter) jwanjig (Ster in lauwarme« 
SBafier gelegt unb biefe naa) unb nad) mit swanjig Seth SOlc^I unterge; 
rührt, weld)e« jebe«mal mit einem <5i unb einem ©felöffel ooll üflehl ge= 
flieht; fobann wirb ein Kaffeelöffel ooll ©als, ein (Sfetöffel OoHBitrcneiti 
3ucfer nebjt oier (Sfjlöffcln ooH biefe, gute $eft untergerührt, bie SRaffe 
in eine mit Butter au«geftrid)eite unb mit 3Jiehl auögeftaubte Kugelt)upf: 
ftorm gut ha* 01 ^ gefüllt, bann an einen warmen Ort $um Aufgehen 
geftellt unb wenn bie ftorm beinahe ooH ift, fo wirb ba« ©utterlaibl im 
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Zeiträume von m'e^ig Minuten langfam lidjtbraun gebaefen, bann über 
ein ©ieb gcftürjt unb gut mit &udtx Befläubt. 

2109. fttgefdjlaQener «UßcU)utif. Kngelhupf a l'Allemande. 

<öeä)jeljn Sott) frifdje ©utter »»erben flaumig gerührt, bann werben 
jelju (Sier mit einem Kaffeelöffel »oll ©atj unb einem (Sjpffel t>oll3ucfer 
barunter gerührt unb mit oierunb$wan$tg Sott) 2Jtct)l unb einer Dbertaffe 
lauwarmer SDtilci) gut, bis ber £eig SBlafen mact)t, fein unb $art abge= 
f plagen, 3f* bicä erreicht, fo werben vier (Srjjlöffel ooll #efe, aä)t Sott) 
fleine unb aä)t Sott) grofje 9iofinen nod) barunter gefd)lagen, ber ieig in 
eine gut auägcftrtdjcne, mit ü)tet)l auögcftäubte $orm t)alboolI angefüllt, 
geljen gelaffen unb ben oor§erget)enben gleich in fdjönfter ftarbe gebaefen. 

2110. «iflcfitttettr flugcUjujif. Kugelhupf ä l'Allemande. 

©in «Pfunb feine« 3Jlel)l wirb in eine @ct)üffel gefiebt, in ber SKitte 
eine ©rube gemalt, fobann werben m'er (Sfjlöffel ootl gute ^>cfc mit einer 
Cbertaffe »oll warmer SJcilä) t?errüi)rt, burd) ein ©ieb in bie @rube gefeit)t 
unb mit 9)cet)t 311 einem dampfet angemaßt, bann jugebeett unb get)en 
gelaffen. hierauf werben jwei (jfclöffel toll 3ucfer, ein Kaffeelöffel ooll 
©al$ nebft toter ganzen (*iem baju gctt)an unb mit jwölf Sotlj aerlaffener 
53utter, fowie einem Ouart warmer ÜJtildj 3U einem £eig angemaßt, 
welchen man fein abfnetet, eine §anb oott Colinen barunter gibt, in bie 
ausgeflogene $orm t)alboofl füllt, bann gut aufget)en lajjt unb brei oiertcl 
©tunben langfam Itd&tbraun bäcft, bann auf ein ©ieb jrüqt, mit &\idtx 
beftaubt unb auf eine flad)e ©Rüffel anrietet, tiefer Kuchen wirb in 
S3ürgerö§aufern mit gefoä)tem £)bfk gegeben. 

2111. äugetyuuf auf uolnifaje fixt, Baba Polonaise.- 




»formen, wie obige 3eidjnung barfteKt, gebaefen. $iefe ^orm wirb mit 
geflürtcr, frifd)er iButter überall gleid) unb fhrf auSgeftridjen, mit 9Kct)l 
auägefiaubt unb über einen ^ßlafonb geftürjt. 2)ie üftaffe befteljt au« 
jwei ^fuub ÜRet)t, fed)$ (Sfjlöffeln biefer, weifeer 33icrl)efe, einem Sott) (Saig, 
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brei fiet^ 3i«fcr, fcdjge^n <Siern, fünf viertel Sßfunb ©utter, a$t £ot$ 
Keinen (Sonnten, adjt 2ot$ auSgefernten ^u«fattrauben:9icfmcn, gwei 
2otl> Bitronat, einer Sflefferfvifce inbifdjem ©afran, einem Söeiugtafe fü&em 
9ialwt nnb einer Obertaffe 2Kabeiras2öein. £)a$ üfte^t wirb eine tytlbc 
©tunbe warm gefteUt, bann burä) ein £>aarfieb in eine irbene ©Rüffel 
gefeilt, ein ljalbeä $funb bavon wirb in eine f leine ©Rüffel gctljan, in 
einer ©rube au$einanber gemacht, bie §efe mit etma6 lauwarmem Söaffer 
verrührt, burdj ein ©ieb in ba$ Wlcty Vaffirt unb Ijiervon ein $)amvfel 
angemaßt, wela^eä man gubeeft unb geljen läjjt. $)er 9ceft beö SRel^lcS 
wirb auf ben SBacftifd^ getljan, in einer (Sjruk auSeinanber gemalt, bann 
werben in bie üftitte baä ©alg, ber B U( fc*/ ber falte Dialjm unb bie ganzen 
(Sier getljan. tiefer £eig wirb gufammen gut verarbeitet unb abgefetylagen ; 
ift bicö erfolgt, fo wirb er auöeinanber gemacht unb in bie SDiitte giefct 
man ben 2öein, ben aufgelösten ©afran, bie rein gewafdjenen unb blandfnrten 
Geringen, bie auSgefernten ^albirten 2ftu6tartrauben unb bie gu ftitet« 
gefa^nittene Bebra. 2)ie gange 9ttaffe wirb normal« burdjemauber gemadjt, 
gut abgefangen, biö bie 9iofiuen glei$ma&ig verteilt ftnb. SDiefer £eig 
wirb in bie ftorm gefüllt, fo bafe biefe bis gur §ä'tfte voll ift, fie wirb 
bann gugebeef t unb an einen mannen Ort gum ®eljcn gefteUt. 2Benn ber 
£eig bis gweifingerbreit vom 9?anbe gehörig aufgegangen ift, wirb bie %orm 
über ein £ortenbled) geftellt unb ber Kucfyen in einem mittelljeifjen Ofen ein 
unb eine fyalbe ©tunbe befyutfam, bafj berfelBe Weber verrüeft nod) bafj baran 
geftojjen wirb, gebadfen. 9iad) bem S3acfen wirb ber Äudfjen auf ein ©ieb ges 
ftürgt, bie ftorm abgehoben unb ber Jhidjeir fiarf mit ©taubguefer beft&ubt. 
9ut<fy fann man benfelben mit einer Sonferveglafur von Orangen fc$ön glaftren. 
(5$ ift nöt^ig gu bemerfen, bafj baS iöatfeu ftetS Slbenb« vorder gefegt. 

2112. Sranjößfdjer ftugelftupf. Baba a la Fran$aise. 

©in $funb feinfteS Sföeljl wirb tauwarm erwärmt, bann bur<$ ein 
©ieb auf ben SBacftifä) geftebt, gufammengenommen un8 in ber Sttitte eine 
@rube gemalt. 3>n biefe fommen gwangtg Sotfy gebröcfclte ©utter, fedjS 
©ibotter unb gwei gange C?ier, eine Obertaffe voll 9ialjm, ein Kaffeelöffel 
voll ©alg, gwei Söffet toll Orangcngucfer unb brei bis vier fiöffel Voll gute 
^)efe. S)ie[e SERaffe mirb untereinanber gemengt, gut abgearbeitet unb bis 
ber £eig SBlafen matyt, abgefd)lagen. Unter biefen £eig werben ge^n 2ot^ 
reingemafd^ene 9fofinen get^an unb nebft fed^ö ©^löffeln tooU SDJabeira unter 
ben £eig gemengt, p 2)iefe 9Jlaffe wirb bann in bie mit t larer SButter aufc 
geftrid^ene unb mit ütte^l auögeftaubte gorm IjalbooH gefüllt, gum @c^en 
an einen warmen Crt geftellt, eine ©tunbe langfam gebadfen, bann ber 
Kuchen über ein ©ieb geftürgt, gut mit %udex bejtaubt unb falt fetDirt. 

2113. ffranjofifdicr Itu^cn. Gatcau Savarin. 

!Die ÜKaffe bejte^t au« einem $funb ÜÄe^l, brei viertel $funb Sutter, 
neun gangen <5iern, gwei Söffeln voll B«*«r, einem Söffel voll Orangens 
Bucfer, gwei Sftefferfmfcen ©alg, vier ^löffeln voll £efe unb einer viertel 
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«Dcafi gefä)lagenem 9?ahm. 93on bem brittcn fytH be« gefiebten 9)cehl« 
mirb mit bcr §efe nebfi etwa« lauev UJctteh ein SDampfet gemalt, tt>cl<^e« 
gum ©eljen wann gefteflt wirb, ©obann fßmmt ba$ anbere geftebte 
SJceht, bic fteingebröcfelte 33utter, bic (Sicr, 3uefer, (Saig unb ber gefchlagene 
dtafym ^inju, meldte« alte« gufammcn gu einem garten, fcinBtaftgcn ^teig 
abgearbeitet mirb. $>erfelbe mirb in eine flache, bierfingerhohe unb fech«; 
joUbreitc (£t)linber ; ftorm ^atbbcU gefüllt, gum ®e^en mann gefteflt unb 
menn bie $orm beinahe boH ift, wirb fie über ein ©aefblech gefteflt unb 
brei viertel ©tunben lang langfam in fc^onjter $arbe gebaefen. <3jl ber 
Äudjen gut auägebacfen, fo wirb berfelbe in ber ftorm gelaffen, nach einigen 
Minuten gmeimefferrüefenbief bie obere 9tinbe, bi« biefe gang meg ift, ab; 
gefchnitten; hierauf gie&t man ein Quart guten üJcaraSqumo bi 3ara, 
ber mit etwa« %VLdext<5\>x\ip unb einer Obertaffe bofl f altem SSaffer unter; 
mengt mürbe, nach unb nach hinein, fo bafe ber gange buchen gut ange; 
feuchtet ift. ©erfelbe mirb gebürgt unb taumarm gu $ifch gegeben. 

2114. fyfQt^öfi j^cr ftudjen auf eine anbere Hrt. Gatean ä la Mazarin. 

ü)iefer mirb gang mie ber oortyergeljenbe zubereitet , nur bafjj berfelbe 
ftatt mit SttaraSquino auf folgenbe Söeife gefüllt mirb. Sftämtieh menn 
ber Äud^en gebaefen unb falt geworben ift, mirb berfelbe im $>urd)meffer 
in brei gleiche XtyWt gefchnitten unb ber untere Xtyil beffelben mieber in 
bie ftorm gelegt, barüber merben eingemachte, fleinwürfeltcht gefc^nittene 
2lnana« geftreut, biefe mit Stnana« ; <&\}xup begoffen, barüber fömmt ber 
gmeite St^eil beö buchen«, ebenfo betreut unb begoffen, barüber ber britte 
St^eil, meldten man ebenfalls mit ©tyrup trSnft. Seim 2lnrid)ten mirb 
ber ßuetyen* gcflürgt unb gu £ifdj gegeben. SBeibe buchen fmb oon aufjerft 
angenehmem ©efehmaefe unb geboren unter bie 34* ber guten ©aefmerfe. 

2115. finita er ftuäjen. Gatean ä la Leipzig. 

SDrei oiertet Sßfunb SButter merben eine Ijalbe ©tunbe flaumig abge; 
rü^tt unb bann oiergehn (Sibotter nad) unb nach bagu gerührt. Ebenfo 
merben oierunbgwangig Seth abgegogene Üttanbeln fein gerieben unb mit 
fedjgehn Seth &vuttx unb feeh« gangen (Siern gut abgerührt; beibe Staffen 
merben bann gufammengethan unb mit oter (Sfjlöffetn oofl biet er Jpefe, etwa« 
SQcuöfatblüthe , ©alg, einem ©la« Sftabeira unb bem abgeriebenen ©elben 
einer Crange gut berrührt. $)iefe SJcaffe mirb ^ievetuf in eine paffenbe, 
gut mit 53utter ausgewichene unb mit SJcehl auägeftäubte $orm hal&boH 
gegoffen, gum ©ehen marm gefteflt, eine ©tunbe langfam in fünfter ^arbe 
gebaefen, bann über ein ©teb geftürgt unb gut mit Drängenderer beftaubt. 

2116. ®äd)flfd)cr ftud)en. Gatean ä la Saxonne. 

(Sin $funb frifche SButter mirb eine halbe ©tunbe flaumig gerührt, 
bann merben feehgehn (Sier nach UUD na( § ca 3 u 9efc^ta<jen unb mit fech« 
Soth geftofjenem 3uefer, einem (alten Ouart füjjem 9cahm, ein wenig 
OJiuöfatblüthe unb ©alg untermengt, hierauf merben ein unb ein oiertet 
$funb feine« troefene« SJiehl, fed)« Soth feingefchnittene SOeanbctn, ebenfo 
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feiet gefdjnittener Zitronat, v>icr (g^Cöffet ootl biete #efe barunter gerührt unb 
julcfct mit bem feftgefcfylagenen ©<$nee feon (Siern untermengt. $iefe 
SDtaffe wirb wie bie feorljergctyenbe in eine gut mit ©utter auSgeftrid&ene, 
mit 9Ketyl Bejiaubte ftorm ^alböeU gefüllt, ge^en gelaffen unb eine ©tunbe 
in fcfyönfter ftarbe gebarten. $)cr Kudjen wirb nad) bem ©aefen auf ein 
©ieb gefiür^t unb wenn er falt ift, mit einer 3itronens@lafur glafirt. 

2117. Äaiferf utfjcn. Oatean ä Fempweur oa k la Compiegne. 

ÜJtan rüljrt in einer glaftrten, irbenen ©cpffel ein Sßfunb feljr frifdje 
füjje iöutter eine fyalbe ©tunbe flaumig, bann werben feieren -(Sibotter, 
merunb$wangig £otlj feinet, gefiebteä SReljl nebft feäjö Sotty geflogenem 
3ucfer, ein Sotlj <5al$ unb feier (SfeCöffcl t>oH biefe £efe barunter gerührt 
• unb fein abgefc^lageu. (Sobann wirb eine tiefe ftorm gut mit flarer 
SButter auSgeftrid&en, mit SDie^t auSgeftaubt, bieSKaffe eingefüllt unb bann 
jum@e§en jugebeeft warm gefteUt. 3jt berfelbe nun gehörig aufgegangen, 
fo wirb ber j?u$en ein unb eine Ijalbe ©tunbe langfam gebaefen. §ier; 
auf wirb er über ein ©ieb geftürjt, bie ftorm abgehoben unb ber Äudjen 
mit 3»rf^ beftäubt. 

2118. ftyoftclfitdjen. 8riofd>. Brioche. 

(£$ werben jwet^funb feinjteä, troefeneä ÜJlefyl gefiebt unb ber feierte 
Streit bafeon in eine @d)üffet getrau, mit fünf biö fec^d (Sjjlßffetn feoll 
biefer wo möglid) weiter ©terljefe unb ebenfo feiel lauwarmem Söaffer ju 
einem leisten Steig (2)amfefel) angemacht, wetzen man mit ÜKetyt bejtäubt 
unb warm (teilt. $)icfe$ SEiamfefel la|t man normal« fo ljoc§ aufgeben 
unb bann biö jur Jpdtftc wieber gufammenfinfen. $ie brei Steile 2Re§l 
werben auf ben ©aeftifdj getrau unb gu einem £ran$ auäeinanber gefrrictyen, 
in bie ÜRitte gibt man ein unb ein feiertet Sßfunb fe^r frifetye unb über 
bem £ifdj feinabgearbeitete Sutter (welctyeä aber nur im SBinter notfys 
wenbig ift), feä^eljn (*ier, jwei Kaffeelöffel feoll ©als, jwei (Sjjlöffel feinen 
Bucfer unb ein falbes Quart guten füfjen Oraljm. 2>iefe 9ftaffe wirb bann 
jufammengemadjt unb ju einem £eig abgearbeitet. Unterbeffen wirb ba0 
$)amfefel nochmals fo f)odj in bie §ötye geftiegen unb wieber in ftcfy felbft 
gur $alfte $u|ammengefallen fein, welches man hierauf über ben £eig 
gibt, benfelben bann abreifjt, über baö 3)amfefel wirft unb fobann ben 
£eig mit ben ©allen ber §anbe über bem iöacftifdj fein abarbeitet, bi$ 
berfelbe feine ©lafen maetyt , fidj feon ben §änben unb ber £afel ablöjt 
unb ein feines, jarte« Slnfe^en $at. 2)iefer £eig wirb bann ju einem 
©allen gufammengenommen, in eine gut mit ÜKetyl auögeftäubte ©erfeiette 
gettyan, biefe über bemfelben gufammengefajlagen , in eine ©Rüffel gelegt, 
gugebeeft unb über Stockt reajt falt gefiellt. 9lm anbern borgen, wenn 
bie ©riofdj gebaefen werben fott, wirb ber Steig au« ber (Serfeiette über 
ben mit SÖJefyl beftäubten iBacftifd^ getrau, etwa« flad) gebrüeft unb bann 
wieber $u einem runben ©allen abgetrieben, wieber in bie ©cfyüffel gelegt, 
mit 90te$l beft&ubt unb genau bebeeft. 5>er unterbeffen gezeigte Ofen 
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wirb, nadc)bem er oölttg ausgebrannt Ift, rein au«gefet)rt unb überall gut 
gugemacht. $er Steig wirb hierauf über ben ©aeftifdr) getrau, nidt)t gang 
ber brirte tytil baoon abgefchnitten , bat? große (©tücf gu einem runben 
£aib gebret)t, biefer auf einen mit Vutter beffrichenen Sogen Rapier gelegt 
unb in bie ÜKitte eine Vertiefung eingebrüeft , welche man mit abgefchlas 
genem Gi ausreicht. 3)er abgefdEjnittene Xfydl beö £eige$ wirb bann in 
ber £anb langlichrunb gebreht, in bie Vertiefung eingefefct unb angebrüeft. 
$)ie Vriofch wirb fobann mit abgefdt)lagenem (5i überftrichen unb runb 
herum in gleicher, gweifingerbreiter Entfernung fdt)räge, mefferrücfentiefe 
Ginfdmitte gemacht, ber $udt)en foglcidt) in ben Vacfofen geftetlt, wo fet)r 
barauf gu achten ift, baß wat)renb bie iöriofd) in bie £>öt)e treibt, ber 
Ofen nicht geöffnet wirb, weil baburdfj bie gleichmäßige #ifce unterbrochen 
würbe. %um oöÜigcn Sluöbacfen ftnb fünf viertel ©tunben nött)ig, wät)* 
renb welker %tit ber Sttttyn gweimat fein erfteS Volumen oergrößern 
unb babei eine gleiche, glangenb tichtbraune ftarbe unb croauante Trufte 
haben muß. 5lu« bem Ofen wirb berfelbe über ein £>aarfteb gum $alt= 
werben gelegt. ©ernäß feiner @röße muß bie Vriofdt) fidh burdt) eine 
auffallenbe 2eidt)tigfeit, oon innen feinbla'ttertgeö 9lnfehen unb befonberS 
guten ©ef<f>macf auögetdhnen. 

2119. meine *j»fielfud)e!t. Petits Brioches. 

$)iefe werben oon berfelben 9ttaffe bereitet, aber gewöhnlich in fteinen, 
blechernen Förmchen gebaefen. Sei ©abelfrühftücfen unb £t) ee ' ^arthicen 
finb fie ftetS witlfommen; e$ muß jebode) bemerft werben, baß flc ftctö 
lauwarm ferotrt werben muffen. 

2120. fiBeftenitejler auf faeutföe «rt. Gateanx ä l'Allemande. 

Nids de guepes. 

<Sm unb ein halbeö^funb feinfie«, fehr trocfeneS, gcfteBte« 3Rc^I wirb 
in eine irbene ©chüffet gethan unb in ber 3Jlitte eine ©rube gemacht, in 
biefe gibt man oier (Eßlöffel ootl biefe ©ierhefe ; biefe wirb mit einer Ober: 
taffe tott lauwarmer SÖUld) nebjt etwaä 2ftet)t gu einem feinen §efenftücf 
(2>ampfel) angerührt, mit 9Jlehl befldubt unb gum 5lufgct)cn an einen 
warmen Ort geftellt. Unterbeffen läßt man gwölf biö fechgetjn fioth fehr 
frifdfc)e S3utter in gwei Ouart lauwarmer Wlilty gerget}en, fchlägt bann ein 
gangeö unb oier (Sibotter bagu unb oerrührt e« mit einem Kaffeelöffel oott 
(Saig unb gwet (Sßlöffeln ooll Bucfer. 3ft oa $ £efenftücf aufgegangen, fo 
fdt)üttet man bie 3ttil<h nach unb nach unter ba« Sftehl unb bereitet h" rs 
toon mittelft guten 9lbfchlagen8 einen feinen, garten Steig, bis fich berfelbe 
oon ber ©chüffel unb bem Söffet löft unb feine ©lafen madc)t. berfelbe 
wirb gufammengemacht, mit 2Kehl beftäubt, gugebeef t unb wieber gum 9luf; 
gehen warm geftellt. Unterbeffen ftreidt)t man eine runbe, oierfingerhoh«, 
paffenbe %cxm gut mit geflärter, frifdt)er SButter au$. ©er nodt)mal6 fo 
hodi) aufgegangene £eig wirb bann auf baö SBacfbrett gethan, leicht abge* 
arbeitet unb mit bemSRoHholg gu einer feberfielbicfen platte ausgerollt, bie 
man in gweifingerbreite (Streifen fdc)neibet, mit ©utter befrreidt)t unb mit 
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out gereinigten 2Beinbeeren bcflreut. 3)iefe Streifen werben fobann in jU)ei= 
fingerlange Stücfe gefdjnitten unb fdjnecfenartig jufammengeroltt. Stnb atle 
f o aufgerollt, fo werben ftc aufredjtfteljenb in ber SBeife in bie $orm geftellt, 
bag jebeömal eine Sdjnecfe an ber Seite mit jerlaffener ^Butter befinden 
werben* muft, welche« bejwecft, ba§ ftc nad) bem SBacfen tetdjt auöetnanber: 
fallen. $ft bie gange $orm fo mit biefen Sdjnecfen gefüllt, fo werben fie 
jugebceft unb gum ©el)en wieber an einen warmen Ort gejtcttt. Sinb fie 
Ijod} aufgegangen, bafj bie %oxm beinahe t>oH geworben ift, fo werben fie 
in fctyöuer licfytbrauner Sfrrbe eineStunbc langfam gebaefen, bann über ein 
(Sieb geftürgt, gut mit %udtx beftaubt unb lauwarm ju Sttfdj gegeben. <Sin 
Kompotte von gebörrten 3roetfc$fen ober Sßrünetten wirb ertra beigegeben. 

2121. Srfjlcfifd)cr ftutyn. Gateaa ä la Silesie. 

Sin $funb feinfieö 2M)t, je^n £ot$ ©utter, fünf (Sibotter, gwei 2otIj 
geftcfjene 9flanbetn, vier 2ot§ 3ucfer, Drei Söffet voll §efe, etwa? Saig unb 
ein unb ein Ijalbeö Quart 9tafym geben bie Sftaffe. 3Me $efe wirb mit 
etwas tauwarmer 9Jcildj fein abgerührt, bann fommen acfyt Sott) SDteljt 
baju, welches mit no<$ etwa« tauer 2ttit<$ ju einem SDampfet angerührt 
wirb, wa« man mit äJceljl BeflauBt unb geljen Jagt. Unter biefer 3«t 
rüfyrt man bie ©utter mit ben fünf (Sibottern, bem 3"<*er unb Sat$ fein 
ab, gibt nadj unb nad) baS 9flel)l unb benföaljm baju unb rüfjrt Neroon 
einen Steig an. 3jt bie« erreicht, fo wirb baS aufgegangene §efenfiücf 
f Dampfet) baju gettjan unb jufammen ju einem feinen, garten Steig ab: 
gefcfylagen, welchen man gufammen madjt, mit 2fteljt beftaubt unb wieber 
gelten lägt. 3»jt nun berfetbe gehörig aufgegangen, fo wirb er auf bem 
SBacfttfdj leidet gefnetet, fingerbief runb aufgerollt, über ein mit 9flel)t be: 
ftaubteS iBacfbtedj getrau, fc^ön runb gufammengemacfyt unb aufeen fyerum 
ein fleiner 9ianb eingefniffen , fobann ber Jhicfyen gugebeeft unb noctymal« 
gum ©efyen warm gefiellt. Unterbeffen werben adjt Sotr) SButtcr mit vier 
Öctr) TOet^t, ad)t2otfy fein gefdjnittenen 9ttanbetn, unb ebenfo viel gcftojjeuem 
3ucfer gu einer ÜJlaffe angerührt, welche feberfietbief über ben unterbejj auf: 
gegangenen $u<$en gepriesen, mit einem $ol$fvetld)eu burdjftodjen (geftuVft) 
unb fo in fdjönfter ftarbe eine fjalbeStunbe gebaefen wirb. 2tuS bem Ofen 
wirb er über ein £ud;enbtec§ gelegt unb gut mit j&udtx unb 3intmt beftäubt. 

2122. SraunfdjtteiQcr Kuweit. Gatean ä la Brunswic. 

$iergu wirb ber Vorljergeljenbe Steig bereitet, unter welchen man nodj 
vier fiotty gut gereinigte (£orintl)en, ebenfo Viel Sultaninen, etwa« auf 3ucfer 
abgeriebene 3itronenfd)ale unb vier £otlj fein fyadjirte üftanbeln mengt, 3Mefer 
fo bereitete Steig wirb fiarf fingerbief aufgerollt, gum 9tufgcf)en gugebeeft 
warm gefiellt, geftuVft, mit gerlaffener Sutter befinden, gut mit 3ucfcr 
beftaubt unb fobann in fünfter ftarbe eine ^albe Stunbe lang gebaefen. 

2123. (Sngltfdjc ©regeln. Craquelins ä l'Anglaise. 

(Sine viertel 9D^a§ füger DJaljm wirb mit einem Sotfy (£e\)lon:3intmt unb 
bem fer)r fein abgefdjältcn ©elben einer falben 3itroue ^ i« auf ein ^albeö 
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Ouart eingebt unb in eine (SafferoHe über je$tt2ot$ fet)r frifdfct 33utter 
paffirt. ©obann fiebt man oicrunb$»anjig Sotfy feine«, troefene« 9Jlef>l 
in eine ©Rüffel, gibt fe$« Sotty geftofeenen Sucfer unb et»a« ©alj bagu, 
»erarbeitet bie« mit bem burd^gefei^eten 9iatym unb brei £otlj biefer ^>cfc 
uebft noc$ etwa« anberem Dtafyn $u einem jarten, feinen $eig ab, meldten 
man mit SCRc^l beftaubt unb jugebeeft jum^ufge^en »arm ftcflt. 3ft 
£eig nun aufgegangen, fo »irb ein £&eil baoon auf ben ©aeftifety get^an, 
ju einem langen ©tücf mit ber §anb aufgerollt, in gleite ©tücfe gc; 
fc^nitten unb oon biefen fleine feberfielbicfe SÖrefoeln über ein mit ©uttcr 
beftri<$ene« S3lec^ brefftrt, bie man fobann jum ©eljen »arm fteflt. <Sie 
»erben, oljne fie ju beftreidjen, langfam croquant gebaefen, hierauf, »enn fie f alt 
fmb, mit Glace Boyale befinden, getroefnet unb fcfy&n ergaben angehaftet. 

2124. Stmmtfhwgftt. 

93on ber toor^erge^enb be|d)riebenen £eigmaffe »erben $»eifingerlange 
unb fingerbiefe ©tangd^en auf ein mit 2JceIjl beftaubte« iölea) gefegt, guin 
@e$en »arm gefiellt, leidet mit £i befinden unb lichtbraun gebaefen. 

2125. mitritt fttyfelti. 

©in Sßfunb feljr troefene«, feine« Stte^t »irb in eine irbene <5<fyüffel 
gefiebt, in ber SJiitte eine ©rube gemacht, in biefe tier ganje (Sier, $»ölf 
2otlj jcrlaffcne Sutter unb ein unb ein halbe« Quart lau»arme üJtilch ge= 
goffen, genau burd^einanber gemengt unb gu einem jarten feinen £cig mit 
brei (Sjjlßffeln ooll biefer $efe, einem falben Kaffeelöffel ooH ©al$ unb fcicr 
(Stoffeln oott geflogenem 3ucfer abgefdjlagen, fobann ber£eig gufammen= 
gemalt, mit 2Kehl beraubt unb gugebeeft »arm gefteUt. SBenn nun ber 
Steig um bie §alfte feine« SBolumen« h%* ge»orben ift, fo »irb bie £älfte 
baoon auf ben mit ÜKefyl bejttubten 93acftifch getyan unb gu einer feber: 
fielbicfen platte au«geretlt; biefe »irb fobann auf tierfingerbreite ©treifen 
gefdjnitten, auf lang fcerfcfyobene $reiecfe geseilt unb biefe mit abgefangenem 
<$i befinden. 3>n bie SCRitte biefer Sreiecfe »irb ein fleine« £>äuf<$en 
ßingefottene« gethan, über biefe« ber mittlere ©pifc übergebogen leicht $u= 
fammengeroÜt , halbrunb gebogen unb über ein iBlech gelegt; auf biefe 
3lrt »irb fortgefahren, bi« ber Xeig verarbeitet ift. ©inb ftc nun fertig, 
fo »erben fie mit einem feinen Xuclj $ugebecft unb $um gehörigen 3tuf= 
gehen »arm gefteUt. 3ft bie« erreicht, fo »erben einige (Sier mit einem 
Eßlöffel ood^uefer abgefdjlagen, bie Gipfeln bamit beftriajen unb in einem 
mafeig ^ei^en Ofen in fdjöner lichtbrauner ftarbe gebaefen. 9Iu« bem Ofen 
»erben fie über ein ©ieb gelegt unb f$ön angerichtet. 

2126. ftolatfdjen. 

2lu« bem »orljergehenben Äipfelteig »erben eigrofje, runbe Kuchen ge< 
brer>t, auf ein mit SJlc^t beftaubte« ©acfblech gefegt unb jugebeeft jum 
Aufgehen »arm gefteUt. hierauf »erben fie mit (Si beftridhen, mit©rob= 
juefer beftreut unb in feböner liebtbrauner ftarbe gebaefen. 
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2127. ©ö^tifaje AhilQtfcfjcn. 

$>iefe werben ben oerljcrgetyenben gang gletdj gubereitet ; wenn fic ges 
gangen ftnb, wirb mit einem (§i in ber SKitte eine Vertiefung eingebrüeft, 
in biefe einige abgetropfte eingemadjte SBeicfyfeln gefüllt, biefe mit abge* 
fdt)lagenen (Siern, mit 3uefcr untermengt, gebceft, mit feinblätterig ge; 
fefynittenen Sftanbeln überftreut, aufjen fyerum mit (Si beftridt)cn unb fo in 
fdjonfter ^arbe gebaefen. 

2128. gefentetgsBretclit. 

2Jian fiebt ein Sßfunb fciueS trodteneä Sfleljl in eine irbene ©cpffel 
unb madt)t in ber SDiitte eine Vertiefung; in biefe gibt man oier (Sjjlöffel 
oott biefe £efe unb ein f>albe$ Ouart lauwarme Wild), auö weldt)cn man 
mit etwas oon bem 2ttc^l ein Jpefenfkücf anrührt; biefcS wirb fobann mit 
9)ie!)l beftäubt unb gugebceft gum ©etycn warm geftettt. 3ji bie« erfolgt, 
fo wirb nee§ ber nötige falte 9tat)m, ein Kaffeelöffel ootl ©alg, ein 6^ 
loffcl fett 3ucfcr bagu getfyan unb barauö ein etwa« fefter $eig gemacht, 
welken man über ben ©aeftifefy gibt, auöeinanber brüeft unb mit gwölf 
fiotlj fefter, fc^r frifefyer Vutter belegt unb gufammen gu einem garten feinen 
£eig abfnetet, biö ftd(j berfelbe oon ben #änben unb bem ©aeftifefy löjt. 
tiefer wirb nun gu einem runben ©tüe? gufammengearbeitet , mit einem 
erwärmten "Zufyt überbeeft unb eine feiertet ©tunbe flehen gelaffen. ©obann 
werben auö bcmfclben ©regeln oon beliebiger ©rbfje geformt, über einem 
erwärmten unb mit SOle^l beftäubten SBaefbled) georbnet unb bann gugebeeft 
warm gebellt, ©tnb fte gehörig gegangen, fo Werben fic mit abgefc^lagenem 
(Si bcftrict)cn unb auö einem giemli<$ ^eifjen Ofen in ferner lidt)tbrauner 
ftarbe gebaefen. 2>iefe 5lrt ©regeln eignen fia) oorgüglicfy gum Äaffee. 

2129. SJeeftoitgcit. 

9lu£ bem eben befcfyriebenen $eig »erben fecfyä %oU lange, feberftel» 
biefe ©längeren mit ber $anb gerollt, auf ein 93lce$ gelegt, langfam getyen 
gelaffen, mit (5i beftridt)en unb langfam reetyt croquant gebaefen. 

2130. Sagftfdjer Stötten. Gateaa ä la Saxonne. 

$)iefe SJcaffe befreit au« einem $funbe SJfefn', brei Qrjjlöffeln oott 
£efe, brei (Sibottern, fcier Sotfy 3wcfer, einem falben Sotl) üKuöfatblumen, 
etwa« 3invmt, einem Sotlj fein geriebenen SQlanbeln, etwa« abgeriebenem 
3itronengelb , ein wenig ©alg, gwölf £ot$ Söutter, a$t 2ot$ <£ortnttyen 
unb einer falben 9Jlafj füfjem 9to§m. £)a$ HJltty wirb in eine ©Rüffel 
gebebt unb mit ber £efe, bem föa^m, (Stern, ©ewürg, ©alg unb 3>udtx, 
nebft bem nötigen ^aljrn gu einem feinen £eig abgefe^lagen, unter wetzen 
man audj bie gerlaffene Söutter nadj unb nac§ einrührt unb feinblafig ab? 
fdt)lagt ; gule^t f ommen nodt) bie föoftnen unb bie feingefc^nittenen ÜRanbeln 
barunter. 2)iefer XtiQ wirb hierauf gugebeeft unb gum ©e^en warm ges 
[teilt, ©obann wirb biefer £eig auf ben mit SJle^l befUubten ©acftif<^ 
get^an unb barau« eine lange ©tolle in ber Hrt geformt, ba^ fle an 
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beiben Guben fpifcig juläuft. 2)iefe wirb nun über ein mit SDiefyt beftäubteö 
53lect> gelegt uub ber ganzen fiange nach in ber Sftitte mit bem Stiel eines 
.f)ol$löffelö bif jur §atftc be$ $ucf)cn$ niebergebrüeft unb bie beiben ^e^cn 
©üben wieber jufammengefd^lagen ; biefelbe wirb nun jugebeeft unb noch= 
malö gehen gelaffen. 3ft bieö erreicht, fo wirb fie mit gf Härter iButter 
befh-ichen unb währenb einer falben Stunbe langfam Bei mäßiger Ofenhifce 
in fcljönerftarbe gebaefen unb bann fogleid) nochmals mitSutter befinden. 

2131. Grnglijd)c ftudjcn. Mince Pies. 

SMcfe" SDcaffc bcftcf>t auf einem falben ^>funbe (£orinthen, einem halben 
^Pfunbe Sultaninen, awölf guten dl ei nette =5lepf ein fleinwürfelich gefchnitten, 
einem falben Sßfunbe au$ ber $aut gelöftem unb fein Ijadjirtem SRieren= 
fett, bem abgeriebenen ©elben oon gwei 3itronen, acht Soth fein gefd^nit= 
tenen Orangenölen, $wölf Sott) fein gefcfynittenen SDfanbeln, jwanjig 2oth 
gebratenem unb nach bem (Srfatten fein gelittenem £)<hfenfilct , jwölf 
Soth fein gefdjnittener , geräucherter ©chfenjunge , einem Ouart altem 
irfchenwaffer , einem Cuart Sherry ober ÜJiabeira unb ber §ätftc einer 
Ü)ht$fatnufe fein gerieben. £tefe Sngrebienjen werben alle jufamtnen in 
eine $oraeflan:S<hüffel gethan, mit bem $vrfd>n>affer unb bemShcrrh gc; 
näfjt, genau burdjeinanber gemengt unb mit einer $apierfc§eibe überlegt, 
worauf man fie, genau jugebeeft, über flacht jteljen läfjt. ©ine Stunbe 
vor bem einrichten wirb bie nötige $n$a§l großer Xarteletten 5 Förmchen 
mit ©uttcr aufgefhichen unb mit mefferrüdfenbief auögewalgtem 33uttertetg 
aufgefüttert, fobann wirb ein (Sfelbffcl fcoU oon ber Üflaffe eingefüllt unb 
mit einem 25ecfet oou bemfclben £eige genau gefdjloffen unb in ber 9)citte 
eine Oefftiung in ber ©röjje eineö fed)3 $reu$er Stücfeä aufgestochen. 
Sie werben nun in einem jicmlidj ^ei^enCfen in fc^önfter $arbc gebaefen, 
über eine gebrochene Sermette auf einer Schüffei ergaben angerichtet unb 
warm ju £if<h gegeben. (Slje fie feroirt werben, giefjt man in jebcf 
^aftetchen etwa« CTognac, jünbet biefen an, bamit er auf bemfelben tyx* 
aufbrennt unb prafentirt Tie. 2)iefe ^aftetchen Werben in ganj (Snglanb 
in ben guten Käufern am heiligen 5Beihna<htf tage 51t £ifcf) gegeben. 



78. £tofcmtt. 15. |lb%üung. 

Hon ber flüggen 3Ma|Tf. De la Pate liquide. 

£>ie flüffigen £eigmaffen unterfcheiben fich ton allen fcorhergehenben 
baburch, bafj fie mit 9iahm ober SÜcilch flüffig gemacht unb fobann in 
2öaffel; ober ©ohlhi^^neifen in fcerfchiebenen formen gebaefen werben. 
ÜMefe Gifen fceftc^cn auf brei (Gattungen, 1) tiefe würfelartige Sßaffels 
eifeu; 2) feine carrirte, fogenannte ?Portugiefer^ifen, unb 3) fogenannte, 
mit oerfdjiebenen Figuren eingraoirte ganj flache ^whlhtypenetfen. 

2>ie (Sifeu Werben jebefmal *>or bem gebrauche troefen aufgewifdjt, 
fobann auf beiben Seiten über ^ohlenfeucr gehörig burchwarmt (erhifct) unb 
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mit einem ©tücf<$en weisen ©fcecf ausgetrieben, SEßaffetn werben immer 
über tjellbreuneubem $euer gebaefen, §of>lr/ibben aber jlet« ü6er Äoljlenfeuer. 

2132. gollänber töaljtnttiajfeln. Gaufres ä la Hollandaise. 

(Sin IjalbeS Sßfunb fcl)r frifdje iButter nurb fdfjaumig abgerührt, ba3 
(Selbe t>on jtoölf Giern na<$ unb naä) mit einer SDeefferfptfce boll ©al$ unb 
einem Gfjlöffel toolIButfer ba$u getr)an nnb fobann mit einer falben üftajj 
füfjem 3)ofcfcelraf)m genau *>errür)rt. ©ierauf roirb baö Söeijje ber jroölf (£iev 
ju einem jteifen (Schnee gefdjlagen unb biefer langfam unter bie2Raffe gelegen. 

2133. goflänber Mafjtnroaffcltt auf eine anbete Art. dl auf res 

ä la Hollandaise. 

Unter jnjanjig Sott) flaumig abgerührte frifetye ©utter roerben fünf; 
geem Gibotter nadj unb nadj eingerührt, fobann fommen a$tunb}ftangig 
Öctr) feineö geftebteä SJcelji, etroaä <3al$ unb ein G&löffel toott 3ucfer ba$u, 
wcldr)eö mit einer falben Sftajj füfjem unb einer t)alben 2Jcafc gutem fauren 
dlafyn genau oerrür)rt unb julefct nochmals mit bem feftgefcfylageneu ©djuee 
ber fünfeefm (5icr berührt rotrb. 

2134. ©ärmtoaffeln. Gaufres ä la Fl am an de. 

(Sin Sßfunb feinet geftebteö 2}cer)l, brei ganje unb ba$ (Selbe ton toter 
Giern, toier löffeln tooH biete ©ierljefe, fedt)5C^n Sotf) geflärte frifdjeSutter, 
5»ei Sott) Bieter, ein unb ein f)atbe$ Ouart 9Rar/m, ein (SJläödjen $ran$: 
branntroein, ba6 abgeriebene ©elbe einer Bitrone unb eine StRefferfbifce boU 
(Balg werben $ufammen untermengt unb mit bem 9iar/m unb beriefe $u 
einer biefflüfftgen 2Jcaffe gerührt, roelcfje fobann fein abgefcf)lagen roirb. 
3Me 2Jiaffe roirb mit Wlcty befiäubt unb 311m ©e^en mann geftetlt. 

2135. giamänber Staffeln. Gaufres ä la Flamande. 

(Sin $<dbt$ Sßfunb ^ergangene öutter wirb mit ebenfo biel feinftem 
üftetyle, neun Gibottern, fammt einem £)uart füfjen unb ebenfo Diel fauren 
9tat)m, nebft ettoaä ©alg, brei Gfpffeln boU geflogenem &udtx, etwaä fein 
gefermittenem Bitronengelb gut berrübjt, gule^t mit bem fieif gef<$lagenen 
@c$nee ber neun Gier untermengt unb auf bie angezeigte Steife gebaefen. 

2136. Stener $t*»en. 

B^ßlf Sott) feinftcö SDZeljl, fed&S Sott) gefdjälte unb mit einem Gt fein 
geriebene SÜcanbeln, fcctyS £ot^ geflogener Bucfer, baä abgeriebene ©elbe 
unb ber ©aft einer Bitrone werben jufammen mit feef)S Giern unb fedjä 
(S^löffeJn Doli faurem $ar)m gut berrür)rt, mit etroaä üftilcty berbünnt unb 
gulefct fectyS fiott) gergangene, fefyr frifd^e iöutter barunter gerührt. <Sie 
werben in bem ©itotoeneifen gebaefen, warm über ein runbeä §013 aufge- 
rollt unb mit gefd&lageucm Oiarjm $u £ifcf) gegeben. 

2137. $oriugiefer SBaffefn. Gaufres a la Portugaise. 

Gin fyalhzQ ^ßfunb frifc^e 33utter wirb mit ebenfo toiel geflogenem B»rfev, 
bem ©elben ton neun Giern, einem Cott) fein gefto^enem Get>lousBimint »üb 
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et»aä abgeriebener 3itrene eine biertel <2>tunbe gut gerührt; fobann fömmt 
ein b^albeö ^Jfunb feinet SDic^t, fo»ie ber ton ben neun €iern fleif ge; 
fchlagene ©cc)nee baju. <S>ie »erben in einem $ortugte[er;6ifen gebaefen. 

2138. ^ortuaiefer SDaffeln. Gaufres ä la Portugaise aux amandes. 

Unter bie fcortyer betriebene SRaffe »irb noch ein ^albe« $funb mit 
(Siern fein geriebene SDcanbctn mitgerührt. 

2139. go^njiwen. Oublies. Gaufres d'offlce. 

Wfy £oth feinfle« geftebte« SDcehl, ein t)aIBeö £oth geflogener 3immt, 
bier fioth vergangene frifche ©utter, ein Quart SJcitcr), oier £oth Sucfer 
unb ein ganjeG (5i »erben baju genommen. 2)a8 3Jtehl »irb mit ber 
#a'lfte ber Sttildj fein abgerührt, fobann fömmt bie 33utter, ber Simmt, 
ber 3"ef er unb baö (Si ncbfl einem Börnchen ©alj baju ; baö ®an$e wirb 
juerft jufammen unb fobann mit bem SRefl ber SÜcilcr), bie eä bie gehörige 
$)icfe hat, berrüljrt. ©ie »erben in bem £oljIfyifcpens(5ifett gebaefen unb 
fobann über ein runbeö §öljdjen auö bem (Sifen fd^nett aufgerollt. 

2140. goljlfjiWen mit 3RaIaps2öeiit. Gaufres d'of'flce au via 

de Malaga. 

SDer Unterfchieb ijt ber, bag patt ber TOch hier üMaga;2Bein ge- 
nommen »irb. 

2141. (SädjßMe §oW\pptn. Gaufres d'office ä la Saxonne. 

Diefe iDcaffc befielt au8 einem Sßfunb feinflem Üftehle, fed^eljn £ot^ 
geflogenem 3 u( *er, ebenfo toiel geflärter frif^er Söuttcr, jtoei ganzen (Siern 
unb fünf (Sibottern, ettoaS abgeriebenem 3tfronen3uefer, e t»a^ geflogenem 
3immt unb einem Börnchen ©afy. $)iefe 2Jcaffe »irb nicht flüfftg gemalt, 
fonbern bleibt teigartig. (5$ »erben baoon flehte §aufct)en in ba« gehörig 
erhifcte §chlhifcfccn;(5ifen gelegt unb »te borhergehenb in fd)öner lid)t; 
brauner t^arbe gebaefen. ©ie »erben fo»o§l aufgerollt, als auch flach 
mit 3ucfer unb3immt beftäubt, über eine gebrochene <Serbtette angerichtet 
unb mit gefangenem dlafym 3U Zifä gegeben. 

2142. JWanbcIböflni. 

<5in $albeö Sßfunb abgezogene Sftanbeln »irb mit bier bie fünf (Si»cig 
fet)r fein gerieben, in einer <Scf>üffel mit eben fo btel fein geflogenem 3ucfer 
genau berrüljrt unb fobann mit et»aö C?i»eig, bi6 fleh bie Üflaffe bünn 
aufflreichcn lägt, berbünnt. SDiefe »irb nun über ein fehr reineä Stech 
mefferrücfenbicf aufgeflrict)eu, in einem mägtg heigen Ofen lichtgelb gebaefen, 
in fingerlange unb breifingerbreite egale <3tücfe gefchnitten, mit einem 
bünnen ÜJceffer abgelöft unb fogleich über ein runbeö ^>oIg gebogen. <Sie 
»erben »ie bie §ohlfn>pen über eine jierlich gufammengelegte Seroiette 
angerichtet unb mit gefchlagenem 9tahm, mit 93aniüe-3ucfer gefügt, ju 
Sifch gegeben. 
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2143. SRanbelljiWett. Ganfres d'offlce aux amaudes. 

(£in fyalbeä Sßfunb abgezogene unb en filets gef<$nittene 3)lanbeln, ein 
falbes $funb 3 u ^r f »ier £ot$ üfteljl, etwa« fein geljacfteS BitronengetB 
werben untermengt unb ber r»on fedjö (Siweifj feftgefälagene ©djnee langfam 
barunter gemengt, hierauf wirb ein 33lect) erwärmt, mit 2Bad)S beftridjen, 
fleine o»al runbe Spiäfcdjen barauf brcff irt , biefe mit 3 u ^r bcftaubt unb 
nad) einigen Minuten in einem mäjjig tyeifjen €)fen lidjtbraun gebarten, 
bann t>om ©ledj gelöft unb fc^netl über ein #otj gebogen, ©ie werben 
gierlidj über eine £>amafi=<5erbiette auf eine ©Rüffel angerichtet unb $um 
Ztyi ober (SJouter ferm'rt. 

2144. *Baniflc=£piüjnc 

SBiergeljn fiot^ mit (Simeijj fein geriebene ÜRanbeln, adjtunbgwangig 
£ otl) jerftofcener &u<tcx unb gwötf £ot§ SDRc^t werben afleä jufammen genau 
untermengt unb mit (Siweifj unb Orangenblüt^Söafjer »erbünnt, fobann 
mit etwaö 33antttej3urfer gewürgt. §ierauf wirb ein Söledj erwärmt, mit 
SBadjä leidet beftrtdjen, bie 2ftaffe in einen Strikter gefüllt unb batoon 
gweifingerlange unb einfingerbreitc (Streifen breffirt. SDiefe werben lidjt* 
gelb gebaefen, fdjncfl »om 23lea) gejogen unb über einen £clglöffel;©tic( 
wie #obel|>ät)ne gewunben. 



78. ^istljnitt. Iß. ^btfcuiung. 

$on brn größru Stücken ber ?imt|tbätkcrei. Des Pieces montees. 

2145. ©aumfudjen. Gateau arbreux ä la broche. 

$)iefer ausgezeichnete, merfwürbige $ud)en erforbert in feiner ^Bereitung 
fielen ftleijj unb (Sad}fenntnt&. 2)ie üttaffe ift auf folgenbe 3Beife gufam* 
mengefefet: 3wei $funb Butter, gwet Sßfunb 90^1, fieben viertel $funb 
feingeftofeener 3«cfo, gweiunboiergig (Sier, ein tyalbeä 2ot$ geftofeener 
3immt, ein falbes Sotty (Sarbamomen, ein J?affeel6ffel t>oU geftofjene helfen, 
ba« abgeriebene Öetbe einer 3»trone, gang wenig <5alg unb ein Ouart 
guter tfiafym. ®er 3urfer wirb in emer irbenen ©Büffet mit bem (Felben 
ber gweiuuboiergig <5ier eine ©tunbe gerührt, bann mit ber geflärteu unb 
wieber abgefüllten SButter unter fortwä^reitbem ©plagen tjerrü^rt, bann 
fommen bie gewürgljaften ^ngrebiengen bagu, bann ba$ Wltty mit bem 
nötigen Malmt unb gufefct ber feftgefcr)lagene (Schnee oon ben gweiunbbiergig 
(Siern, ber langfam barunter gebogen wirb. 3ln biefe t)ier genau angegebene 
Bereitung ber ieigmaffe fdjliejjt ftdj bie t>on allem SSacfmerfe äußetft ab= 
weidjcnbe, merfwürbige ©acfmetfyobe be$ $udjen$. §iergu gehört nämlid) 
ein g wangig bi$ »ierunbgwangig 3otl langer, unten fedjä unb oben oier 
3oll im £>ur$mefjer breiter, gang runber, gebredjfelter SÖaum tjon Stuben-, 
5ßkifebua>rn= ober 9lf;ornlwl$, in beffen Witte ber Sänge nadj eine Ceffuuna 
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gebeert unb burdj toeld^e ein ftarfer, fi<§ nidjt biegenber, eiferner 2>rel)fyie§ 
gut einge^a^t unb befejiigt voirb. 2)iefer recr)t glatt abgebrcljte Saum loirb 
mit einigen Sögen meinem Schreibpapier umrjüflt unb biefeä mit gefettetem 
Sinbfaben über bem ganjen Saum neuartig überfcfynürt unb bann nodjmalö 
mit Sutter überfiridjen. Unterbeffen fyat man unter einem 9iaudjmantel 
von gut getroefnetem, ferngehaltenen Sudjenl)ol$ ein ^cuer angemacht, wo 
febann ber ©piefc in jmei ^euerböefe eingelegt unb in ber (Entfernung oon 
ein unb einem falben ©dm$ »om §euer fo lange gebreljt mirb, biä ber 
Saum ftarf genug ge^ifct imb baä Rapier ftc§ etwas gebräunt §at. hierauf 
»wirb ber erfte ®ufe aufgetragen unb fclgenber SBeife begonnen: (5$ mirb 
in eine Plät ä sautö etfcaö oon ber Süiaffe getrau, meldte mittel)* eineö 
langen 9lnrictyttöffel$ auf ben Saum unter fortroäfjrcnbem, gleictylangfamen 
Treben in ber 3Beife gegofjcn mirb, bafc mau ben Söffet fyanbbreit über 
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bem &ucheu fyäit unb, ben bcr untern ©eite beä Sauntet angefangen, 
bcnfelben nach oben gleich biet übergießt, fo baß ber ©aum gleidjfam banb; 
artig gebeeft wirb. ^Eft bicä auf öie gehörige SBcifc aufgeführt, fo wirb 
ber Sbttyn etwa« flärfer gebrefyt, baö ^euer etwas berringert, biä bie 
erfte ieigmaffe eine lidjtbraune ftarbe erhalten ^at. 2)aä fttvitx wirb bann 
lieber berftärf t unb man beginnt bon unten nad) oben ben ^weiten Aufguß 
auf biefelbe üöeife unb wenn ber Saum wieber gan3 überbeeft ift, fo wirb 
ber (Spieß etwa« flärfer gebretyt, bamit burdj ba$ 21b troffen ber 2ftaffe 
(Srljöhungen entfielen, welche fich burdj ba$ weitere Aufgießen gu 3acfen 
ober ©pifcen auSbilben unb bem jtuchen feine eigentümliche (Schönheit 
geben. Huf gleite SBeife geflieht ber britte, bierte unb fünfte Aufguß; 
bie bei jebem Slufguß abtropfenbe ÜJcaffe wirb mit etwa« SJcilch berbünnt 
unb wieber mit aufgegeffen. bie ganje £eigmaffe berwenbet unb haben 
fid) fc^önc lange %nden gebilbet, meiere nicht mehr abtroffen, fo wirb ber 
Kuchen nur bei Koljlenfeuer langfam beflenbä auSgebacten, fo baß berfelbe 
eine gleiche, lichtbraune Sarbe erhalten |at. hierauf wirb ber ©pteß bom 
$euer genommen, ber Kuchen mit einer Bitronens ober Orangens ®lace 
mittelfr eine« ^infelä überall gleich glaftrt unb bann noch einige Minuten 
am fteucr gebre^t, biö bie ÖJlafur troefen geworben ift. 2)er Kuchen 
wirb unten unb oben recht egal runb fingerbreit bem 9canbe abgefdjmtteit 
unb nac^ emc * h a f& cn ©tunbe, wenn er etwas oerfühlt ift, burch ein 
leiste« 3lnf*oßen mit bem ©aum an einen £if<h bon ber ftorm getrennt, 
langfam abgezogen, ba$ Rapier au« ber SOlitte gebogen unb ber Kuchen 
über eine gebrochene ©ertoiette auf einer flauen, paffenben (Schüffei auf; 
gefleHt. SBiclc berfuc^en biefen buchen auf irgenb eine 3Beife mit 33a(f* 
werfen ju beriieren, allein id) fyabt fietS gefunben, baß jebwebe Garnitur 
biefen ohnehin eigentümlich frönen Kuchen nur berunjialtet unb in feiner 
Schönheit beeinträchtigt. 25aä (Sinjige, wa$ ich angemeffen ftnbe, iji, baß 
man benfelben bei großen iöuffct^ über einen paffenben ©ocfel bon Nougat 
ober Pate d'office aufftcUt unb fowohl ben buchen unten h**™ 11 ; nn e aU( $ 
ben ©ocfel felbfr, mit fehonem ©aefwerfe umfteUt. ©eigegebene 3 eic ^ nun Ö 
feil bem ©anjen nähere 5lufflärung geben. 

2146. 3Ranbclfrufte (»augttt). Nongat. 

(S6 werben jwei ^funb äRanbeln gebrüht, abgemalt, normal* rein 
gewafchen unb über ein reine« £uch ausgebreitet, gelegt ; fte werben fobann 
hatbirt unb bann wieber en filets gefchnitten. SRachbem werben fic in 
eine große Plät h saute' gethan unb in einen fdjon angefühlten iöaefofen 
gefteUt, wo man fie bei fehr oft mieberholtem 2)urcheinanbermengen recht 
egal golbgelb röftet. ^ft biefe« erreicht, fo laßt man ein unb ein biertel 
$funb feingefioßenen Öiaffinabejucfer in einem flachen, fupfernen Äeffelchen 
über fchwachem ^ohlenfeuer langfam fchmetjen, wo bemerft werben muß, 
baß berfelbe aber nur eine blaßgelbe ftarbe annehmen barf. SÖShrenb beö 
©chmelgen« muß mit einem neuen Kochlöffel immer ber juerft gefchmotjene 
aufgerührt werben, bamit auch ber übrige na* unb nach jerpießt; wenn 
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berfelbe nun gang bünnfTüfftg geworben ift, fo fcfyüttet man bic warmen 
SJianbcln fogleidj Ijinein, mengt ftc mit bem ^edjlöffel leidet burcfyeiuanbcr 
unb fletlt ben iteffel über feiger 2lfa)e warm. <5« wirb bann fogleidj ein 
£$etl bafcon über ein fefyr reine«, erwärmte« unb mit SDfanbelöl beftricfyene« 
SBacfbled) getyan, mit einem ftlbernen Söffet feberfielbicf red&t flad& au«* 
einanber gcbrücft unb fogleid) in bie bagu befttnimte mit 2ftanbel=Cel au«; 
geftriajenc ftorm eingebrücft, weldje« mit ©itfe einer feften Bitrone am 
leia>teften gefd^ie^t ; bann wirb wicber ein Streit bon ber2Jtaffe genommen, 
ebenfo tcrfa^ren unb redjt fcfynetl, bag ber erjte £$eil nocfy warm ift, an 
benfelben angebrücft unb fo wirb fortgefahren, bi« bie gange ftorm redjt 
gleidjmägig aufgefüttert ift. 3" biejet Arbeit finb ftet« gwei geübte $cr; 
fönen, wooon bie eine bie ÜJtanbcln auf bem erwärmten iBlea) auebreitet 
unb bie anbere biefelben in bie ftorm einbrütft, nötfyig; überhaupt mug 
biefe Arbeit feljr fcfjneU unb gefcfyicft fcor fidj geljen, bamit bie platten 
no<$ warm in bie %oxm f ommen unb man feine leeren ©teilen wahrnimmt. 
3ft bie ftorm fetyr gefd&icft aufgelegt, fo wirb fie, nadb>em bie SDlaffe 
gang falt geworben ift, betyutfam um gebürgt unb über eine au« hartem 
3ucferteig gebadfene Stctg^tattc, bie mit grünem £agelgucfer beflreut ift, 
gefteUt unb unten fcrum mit Keinem Söacfwerfe fa^ön garnirt, auf eine 
flache, fcaffenbe ©Rüffel gefteUt unb fo gu £tfd& gegeben. £iefe SKaffe 
fann in jebe beliebige ftorm eingebrüeft werben unb e« werben au« ber; 
felben Sluffafce tum groger SD^annigfaltigfeit unb ©a^önljeit angefertigt, wie 
g. Styren, ©afen, $>elme, ßörbcfyeu u. bgl. 2)iefe formen fönnen 
alle in gwei Steile gelegt werben unb finb mit (garnieren v?ei fe^en, fo baß 
bie ©egcnftdnbe, nac^bem fie falt geworben, auf bie leidjtefte $lrt Jjerau«; 
genommen werben fönnen. Sftadfyfolgenbe 3«^nungen ftetlen einige 5luf; 
fäfce oon SRougat bereitet, bar. 

2147. Cafe Oon geröfteten BRnnoeln mit öcrfrfjicbcucm ©ntfwcrfc 
Belegt. Vase en nougat garuie de diverses pätisseries. 

£iergu wäljlt man eine fdjöne Sßafen ; ftorm , welche au« weigern, 
ftarfen Sled> getrieben ift, ftd& in gwei gleite Steile tüdlt unb mit <Sl)ar; 
nieren an beiben ©etten fccrfcfyen ift. $>iefe wirb mit ÜJtanbelöl auege; 
(trieben unb über bie £afcl gefteUt. & nad& ber ©röge berfelben werben 
gwei, brei bi« toter $funb äRanbeln genommen unb bamit eine Nougat; 
Sftaffe bereitet, wie fie bereit« angegeben ift. ÜJtit biefer wirb biefelbe auf 
ba« fdjönfie in lid^tgelber ftarbe au«gebrücft unb bann in ber $orm gum 
5lu«füfylen gur ©eite gefteUt. 

5ln biefe Arbeit fdjliegt ftdj bie Bereitung eine« ©ocfel« au« hartem 
3ucferteig (fielje harter 3 u tferteig) an, welker in genauem Sßerfyaltniffe gu 
obiger SSafe ftetyt. tiefer ©ocfel wirb mit einer fyatbgerüljrten , büunen 
Glace royale angeftridjen unb mit rotljem, grünem ober weigern £>agel$ucfer 
beftreut unb gum Srocfnen an einen ftaublofen Ort gefteUt. ferner wirb 
eine feberf ielbicfe , runbe platte au« bemfelben $eig aufgerollt unb nad) 
ber ©ajüffel, über wel^e ber 8uffafe ju fielen Kommt, runb gefd^nitten, 
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über ein 23led) mit 9Jlc§l beftäubt, gelegt, mit einer fpifcigcn (Sjabel übcraU 
burajftc-djcn , bann fer)r langfam blafegelb gebacf'en, t>cm 23led) gelöft, auf 
einen Kalten Tecfel gehoben unb mit einer @affcroUe leicht befeuert. 2>er 
©oefet nurb unten mit £ragant=£itt Beftric^cn, in ber 2ttitte ber runben 
statte aufgefteflt, leiajt angebrütft unb ber äußere Kaum ' ber platte eben= 
falls mit ©lace befinden unb mit #ageläucfer beftreut. lieber bem ©ecfel 
rcirb eine gleite platte, au$ bemfetben £etge gebaefen, treibe einige Linien 
toerftetyt, mit ßitt befeftigt unb über biefe bie33afe mit (Saramet*3iicfer be= 
f eftigt, aufgehellt. Tic lecre 5(dct)c imrc- bann ebenfalls mieber mit^agel; 
juefer bcftrait unt bie rerftc^enbe tfantc mit einer Keinen £eiggarnitur, 
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au$ roeijjcm £ragantteig auägejic<$en, gefcfymacftoott gegiert. Unten um 
ben ©ocfel §erum roerben tieine, runbe, mit <5$tagratym gefüllte, tyalb 
rett) unb $alb mit G$oWabe f(f;rüar$ glajtrte SöiöquitS georbnet unb bie 
93afe felbjx roirb ergaben mit <Sd)lagra§m gefüllt unb biefer mit grofjen, 
fri[a}geppücften ©artensdrbbeeren sterlia) belegt. 

2148. JüHljorn oott ßcroftetcn SWanbeln mit carameltrten 5* üdjten. 

Com« d'abondance garnie de fruits glaces. 




2)ie nadj betgegebener 3«$nung geftatylte $üHt)orn s $crm wirb mit 
ÜJianbel^Cel auSgeftrid&en unb mit geröjteten Sttanbeln, Nougat, feberfiel; 
bief auSgebrücft unb bann sunt Sluefütylen bei (Seite gelegt. 

2>ann roctylt man ^ierju eine ofcalrunbe, paffenbe Rüffel, in bereu 
Vertiefung ein jroet biä brei3oll r)efyer ©ccfel auä hartem Bu^rteig, nacb 
oben etroaS auögefdjroeift , in einer S3lec§s$orm gebaefen unb bann mit 
grünem ^agelgucfer überall gut überftreut wirb. $>ie äußere Jtante bcö 
Södels reirb mit einer frönen ©arnitur na$ beigegebener Segnung garnirt 
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unb in bcr üKitte ba$ Sündern mit Gtaramel ; 3"^*" foW^öt, aufgeftetlt. 
$>ann werben eingemachte, recht grüne Sfteineclauben , f leine 9lprifofen, 
Orangenfd^nitten, 9tmareUen, Äirfc^en, Datteln unb ÜRiraBeUen in einem 
£rocfenfchranf gut getroefnet, bann in gum 23rudh gefügten 3"rfcr getauft. 
2fttt biefen Früchten wirb ba$ ftüUfyovn nach nac^fte^enber 3ei<h nun 9 in 
ber 5lrt gefchmacfuotl auSgarnirt, ba£ bie gtaftrten ftrüchte iebeSmal an 
einer (Stelle in 53rua^jucfer leidet eingetaucht unb fo eine an bie anbere 
Befeftigt wirb, roefc^c^ mit einiger (Sorgfalt $u gefdt)et)en hat. Unten herum 
werben f leine, runbe SJcerinqueö gebaefen, biefe ausgehöhlt, mit (Schlagrahm 
gefüllt unb mit recht grünen, $albirten ^iftagien bcflccft. 

2149. Hntifcr ßeltn uon fleröftetc« SRanfaefa iifcer einem Sotfel. 

Casqne antiqne snr socle eil päte d'ofl'ice. 




§iequ h a * m <* n meinem ober gelbem 23lech eine ftorm ton jwölf 
3oll§öhe, welche fich in gwei tfdfcZfydh ^erlegen lagt unb mit Charmes 
ren r-erfehen ift; bie gorm jum Stamm bcö §elmeS mufc ertra fein, weil 
bevfelBe auch über bem £elme eigen« angefefct wirb. 2)er ^elmBufcf) ift 
auS [ehr weigern, gewonnenen £ucfer Bereitet. £>cr£clm fte^t über einem 
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antifen ©djilb nebjt ©cfytüert unb ©ürtct, alle« au« traganttctg fd>ön 
gearbeitet; ber ©octel tft au« hartem 3"<*crtctg in brei 9lbtb,eilungeu, jebc 
mit Keinem SBactroerf belegt, g. 33. fleine üflerinque; Sedier, mit ©a)lag^ 
raljm gefüllt, runbe @ljefolabe:33i«quit« unb l leine ^erjogbröb^en. ÜJlit 
©ejcfymatf unb ftleijj gearbeitet f gehört biefe $icce $u ben fünften bcr 
mobernen ©aefroerfe. 

2150. Stpa Dan geröfreten SRimbtlit. Lyre en nougat. 




3Me ftorm ber fityra xfl eBenfaUö au« weitem 23led> getrieben unb 
beftefyt au« groei ganj gleiten feilen. (Sie werben ebenfall« mit ÜJlanbelöl 
au«gefrridb,en unb bann mit Nougat auSgebrüctt, roenn fte falt finb, au« 
ben formen genommen unb mit re<$t Mafe geföntem ©ru^juefer jufammens 
gefegt. $er (Secfel, worauf bie Stora ju ftc^en fömmt, ift ebenfall« au« 
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bartem 3ucfcrtcig ncun 3°^ m *t bünn geniertem (5iweifj;($Maee 

beftrid^cn unb mit rceifcem §agel$utfer beftreut. tiefer toirb in eine pafs 
fenbc © Wülfel mit Xraaantfttt befeftigt ; über biefem, wenn er redjt treefen 
geroerben ift unb feft über ber <sd)üffel Ijält, toirb bieityra mit Karamels 
3ucfer gerabe aufrc^tftefycnb befeftigt unb bie fünf (Saiten, n>ie bie über 
benfclben angebrachte Skrflicrung tr-irb au6 re^t blafe gu 33ru(fy geföntem 
Bucfcr gemalt unb mit ebenfeldjem £ucfer an bie Stira befeftigt. $)ie 
obere Kante beä ©ocfelä n?irb mit einer frönen Sßeqierung au« rofa= 
gefärbtem $ragantteig gefdnnacfooÜ garnirt unb unten Ijerum fleine, runbe 
Nougat«, in Kruftabenbedfyer geformt, toeldje nod} mit geflogenem 9tatym 
erbaben gefüllt unb mit (Srbbeeren belegt finb, garnirt. 



2151. (fngfifdjcr £od)3uifudjeit. A Bride Cake. 




Söier $funb feinfteä, trocfeneS ütte^t, x>itx *Pfunb fe^r frtf<$e iButter, 
gtr-ei unb ein tyalbeä $funb fein geftofeener 3udter, fe(§8unbbretfjig (Sier, 
ein Kaffeelöffel oott 2ttu«fatblütf;e , ebenfo oiel (Sarbamomen, ein falber 
Kaffeelöffel ootl feingeftefcene helfen, ein Kaffeelöffel ootl Bimmt, brei 
^ßfunb gut gereinigte Weinbeeren , ein $funb gefeilte unb fein en filets 
gefdmtttene Sftanbeln, öierunbjwanjig £ot$ abgeflogene unb ebenfo gefönte 
tene ^iftajien, ein^funb canbirte Orangenfd^alen unb ebenfo tuel 3itrenat, 
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alte« feinwürfelid) gefdhnitten, nebft einem Cuart Dtum unb etwa« ©alj 
geben bie SO^affc. $)iefe wirb nun auf folgenbe SBeife jufammengefefct. 
3)ie SButter wirb eine ©tunbe lang feljr flaumig abgerührt, bann !ömmt 
ber 3ucfer baju, mit meinem fte noch eine Ükilc gcrüf>rt wirb, bann 
wirb ba$ Söeijje ber (Sier gu einem feften <3<hnee gefdjlagen unb biefer 
tangfam barunter gelegen; unterbeffen ^at man ba$ ©elbe ber (Jier eine 
halbe ©tunbe lang gut abgerührt, »oelc^eö fobann mit bem üttehl, ben 
Üflanbeln unb ben übrigen ^ngrebtenjen nebjt bem 9tum genau barunter 
amalgamirt wirb. &a$ SBacfen gefdjieht auf felgenbe SBeife: (Sö wirb 
eine fecfoelm bis a^tje^n ^oÜ hot)e ftarfe Trufte ton meinem $a»ier ge; 
madht, welche mit ©utter gut auSgeftridjen unb über ein biefe« 33ted^ ge; 
[teilt wirb. 3n biefe Trufte gibt man ben britten $ljeit ber SDcaffe, welche 
mit einem <5fjlöffel glatt geffri^en unb bann mit gut abgetropften falben 
5lprifofen belegt wirb, lieber biefe füllt man bie jweite §alfte berüftaffe, 
über bie auSgef ernte, halbe Oteinectauben gelegt werben, unb bann füllt 
man ben Oteft ber ÜJiaffe barüber, melier ebenfalls glatt geftridjen wirb. 
3)a6 Sötedh wirb nod) auf ein jweiteS geftetlt unb ber Ätu^en wenigftenS 
brei ©tunben fefjr langfam gebaefen, Weldas mit ber größten 93orjidjt unb 
genauer Äenntnifj beS SDfenS gefdf>ehen mujj. 2Benn ber &u$en in fd)önfter, 
lichtbrauner ifjaxht gut auSgebacfen unb ^alb ausgefüllt ift, wirb ba« 
Rapier abgelöft unb ber gan$e jhtd)en mit einer Sßunfch s ©lafur glafirt, 
mit $ifta$ien beftreut, bann über eine gebrochene ©erbiette auf einer flauen 
©Rüffel angerichtet unb fo ferbirt. tiefer buchen fann auf bie mannig= 
faltigjie SBeife befortvt werben, was lebiglich bem guten ©efötnatfe beS 
geübten SöacfmeifterS anheimfällt. %n ber Sonboner illuftrirten 3«tung 
würbe oor einigen ffo^xtn eine« folgen #och$eitfuchenS erwähnt; berfelbe 
würbe bon £>errn §amr»arb, 33acfmeifter beim £er$og oon ftorfolf, auS= 
geführt, tiefer fchöne ^ud^en war auf na^fte^enbe SBeife gejiert. $)ie 
obere ^igur ftetlt bie ©öttin ber (5rnte mit Sahnen umgeben bor, ber 
5?ud)en ift mit Weifjen 9iofen unb Crangenblütljen aus $>udtx Bereitet, 
umfranjt unb bie SöafiS fiitb ftnnbilbliche Figuren, welche ^ütlhörner unb 
Jahnen tragen. $5en ganjen $ud£)en tragen brei Söwen unb brei £atbotfdje 
£>unbe bon ©olb, weldje auf einem IBrett mit tyocfyrotfyem (Sammt bebeeft, 
rut)en. SBeigegebcnc 3«^««"9 ift Ö an S 9 ctrcu <* u * Dcr Souboner itluftrirten 
Bcitung entnommen. 

2152. ßafe Hon Ijartcm ^urf erteig mit 9Rrrinqucn gefüllt. Vase en 
päte d'offiee, garnie de merinques ä la Chantilly. 

§ierju wä^lt man eine fupferne %oxm ganj na<§ na^fle^enber j&tify 
nung; fte wirb mit SButter auögeftrid^en unb mit hartem 3 u ^ crtc ^Ö au ^ ; 
gebrüeft, bann mit ber ©afcel überall burdjftodjen , mit troefenen ©rbfen 
gefüllt, über ein Söacfbledj gejtellt unb langfam gebaefen. 2öenn bie SBafe 
gut gebaefen unb falt geworben ift, werben bie (Jrbfen herausgenommen, 
beibe ^ c ^ c wiit iragantfitt oerbunbeu unb burc^ bie ganje 33afe ein 
^>öljchen jur (Sicherheit gemacht; über biefe wirb eine runbe platte auf 
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bemfelBen Seige feberfielbicf aufgerollt, einen Ratten 3oK grö&er al* ber 
$ur<$meffer ber SBafc Beträgt, runb gefd^nttten , Blajj geBacfen unb mit 
tragantfitt üBer bie SSafc Befeftigt. SBenn alle« gut troefen geworben ift, 
toirb bie* SSafe mit meiner bünner Glace royale Befinden, mit Blafjrotljem 
§agetjudfer Beftreut unb langfam getrodfnet; unterbeffen Berettet man im 
"Cer$altni§ $u ber SBafe einen fhtfenartigen <5ocfel au<3 hartem 3"<fcrt c i& 
roeld*jer aBer roei§ glafirt unb mit meinem §age^urfer Beftreut toirb. tiefer 
©odfel wirb mit iragantfitt üBer eine paffenbe, flad'je ©Rüffel Befejtigt 
unb bie SSafe, unten mit Äitt Befinden, barü&er aufgeteilt. Untenfyerum 
werben «eine fcarteletten bon £afelnufcöi$quit;2flaffe ™t Styrif ofensüttar-- 
melabe gefüllt unb mit Orangen * ®face glafirt, meldte nod*j mit einges 
matten ftrüd&ten fc^ön garnirt ftnb, gelegt; bie gnjeite iBacferei ftnb flehte 
^ugat*, mit @ä)lagra$m unb (SrbBeeren gefüllt, bie britte aBer Befielt 
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au6 ^crjogbvöbc^en. lieber ber Üßafc tperben f (eine , runb breffirte, mit 
feingefdjnittencn ^ifta^ien beftreute, ganj lüeifegebacfene, mit ©c^lagraljm 
gefüllte SJccrinquen ergaben aufgerichtet. 

2153. Groquant tum ©etioife. Croqnant de Genoise. 
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2Jcan Bereitet au$ einem $funb3"<fo eine ©enotfe^üftaffe ; bicfc wirb 
meffeirücfenbidC auf ein ober jwei 53Ic^c geftridjen unb lidjtgclb gebacfen; 
auö biefer werben Sttngchen in bcr ©röfje eine« ©ulben« ausgeflogen, 
welche mit Glace royale {jcilb weijj Ijalb roth glafirt unb bann langfam 
getrccfnet »erben, ©obann wirb eine glatte %ürm oon bier^hn 3 C H £)öhe 
unb unten acht unb oben neun SSreite gur §anb genommen unb bicfc 
SRingdjen leidet in 33rud>$ucfer eingetaucht, jebeömal ein weifje«, bann ein 
rotfyeä in bie ftorm aufgeteilt unb genau jufammenbefefiigt. 3 n biefer 
SOBcife wirb bie gan$e$orm auögarnirt, wie e$ Beigegebene 3«<h nun 9 bar; 
fieHt. $>iefeS Groquant wirb be^utfam umgcftü^t, über eine Sßafe auf; 
gefMt unb in jebeö Eingehen eine eingemachte Söeichfet geftetft. 2>er 
(Bocfel ber S3afe ift mit Keinen, runben, mit 3Jcerinque«;$erlen befbrifcten 
unb mit ^ohanntöbcer s ©elee gefüllten 33i$quiten garnirt. 2)ie jweite 
(Garnitur ftnb Sßunfchfchnitten mit Glace royale befprifet; oben barüber 
wirb eine ©ultane bon gewonnenem $>udtv aufgehellt. 

2154. Groquant Hon etngeinadjten grünen DJlanbcln. Croquem- 

bouche des amandes vertes. 

^rünfjig bis fedjsig gleich grofje eingemachte grüne äftanbeln werben 
halbirt, abgetroefnet, innen mit etwa« $ohannic3beer; ©elee beftvidjen; bann 
eine tyalbirte troefene Weifee Üftanbcl eingelegt unb jebe 2Jcanbel an ein 
$olafpeildjen angefteeft. £)iefe SDcanbetn werben fobann in Srudjjucfer 
(fie^e Slbfdjnitt 78, 5 Stbthetlung 9er. 1956) eingetaucht, worauf man 
fte falt werben lafct, baö h«fet mau fteeft bie Jpöl^n aufrecht in ein 
gro&e« lj)ra^tfieb. ©obann wirb eine baffenbe runbe <Stür$form leidet mit 
Sttanbelöt auögeflridjcn, unb ein Äranj in f^iefer Sage bon biefen DJtanbeln 
eingefefct, wo jebe berfelben jubor etwa« in ©ruchjuefer eingetaucht werben 
mufj. $ft nun bie erfte Sage eingefe^t, fo wirb bie jweite in entgegen; 
gefegter Sage eingefefct, unb fo wirb fortgefahren bi« bie ftorm boll ifi. 
3ule^t wirb ber ©oben ebenfo aufgelegt; ba« 9lu«legen erforbert ©ebutb 
unb eine richtige Sehanblung, bamit ba« ®an$e rein unb elegant au«; 
fieht. 3ft n un biefer (Sroquembouche bÖHig falt geworben, fo wirb berfelbe 
über einen f<h6n beforirten <3ocfel au« h artcm 3"tf<*teig bereitet geftürgt, 
außen herum mit Keinen, mit fein gefd>nittenen grünen ^iftajicn beftreuten 
SDcerinque« garnirt, unb barüber eine fchöne ©ultane au« gewonnenem 
Bucfer geftellt, Welche« bem ©anjen ein f^bne« Slnfehen gibt. 

2155. fcroquant Hon $rofttcro(en über einem Södel. Croquem- 

bonche ä la reine sur socle. 

2Ran bereitet au« gebranntem £eige flehte, runbe kugeln, welche, 
nachbem fie tangfam gebaefen ftnb, noch getroefnet werben. (Sobann läfjt 
man ein $funb feingefiofjenen 9^affinabes3ucfer wie 31t einem Nougat auf 
Äohlenfeuer langfam fd)melgen, fchüttet in biefen bie warmen Äugeln unb 
macht fie leicht burcheinanber, bamit fte ber 3uc?er bon allen ©etten gleich 
ßlaftrt ; fie Werben bann in berfelben h<>h cn ^ crm m Keinen ^arthien ein; 
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gelegt (n>a$ fe^r fd&netl gefdje^eu mufe) unb btc gan$e Bauxit auö= 

gelegt. *Kad) einer falben ©tunbe loirb ber Croquembouche geftürgt, 
über nadj obiger Segnung angegebenen ©ocfel geftellt unb ebenfalls eine 
©ultane barüber gefeit, ©eibe fleine SBacftoerfe, momtt ber ©ocfel unten 
|emm garnirt ift, ftnb Heine in tfrufiaben ^örmdjen gebacfene unb mit 
^ßunfcfy glafxrte ^lumpcafeS, bie ^nrnte ©arnitur ftnb fleine ©utterteig= 
färbten , petits paniers au gros sucre , bie britte ftnb fleine 2ftanbel= 
fruftaben, mit ©$lagra§m gefüllt. 

2)ie 9lu$füfyrung biefer großen <2>tücfe ber Äunjibdcferei erforbert 
fcfyon längere Uebung unb Sadjfenntnifj, um fie mit ber iljnen gehörigen 
Gleganj richtig ju totlenben. <2o g. 8. fann ber gefd&icfte Satfuwijfcr 
immer neue tfunftbacfrcerfe erfinben unb fte in fd&önfter ftorm ausführe«. 
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Slfle noch au« ©areme« j&titm abftammenben 2luffa&e, 3. 35. [eine £empel, 
Ruinen, Eremitagen unb mehrere anberc finb oeraltet unb erf feinen Weber 
in ftranfretch noch bei un« mehr ; be&halb habe i<h fic auch 901113 umgangen. 

2156. Groquattt bon Hotteln. Croquembouche des datt.es. 

§iergu wirb ba« nötige Ouantum gleich grofjer, reifer 2>atteln toon 
hellgelber ftarbe genommen; biefe werben auf einer ©eite aufgefdjnitten, 
bie Äerne herausgenommen, bann an beren ©teile ein ©tücfchen SDtanbels 
teig, welker bie ®rö fce wie bie tferne haben, eingelegt, fo bajj bie Datteln 
wieber ihre natürliche ftorm ermatten. $)er 2ftanbettetg wirb auf folgenbe 
3lrt bereitet: (Sin fyalhtQ Sßfunb 2Jcanbeln wirb abgezogen, bann »erben 
biefe mit ein wenig SRofenWaffer fein gerieben unb burch»af[irt , fo ba& 
man einen feinen garten üftanbelteig erhält, liefen gibt man nun in 
einen 3ucferfeffel unb röftet benfelben mit je§n Soth ©taubauefer über 
£ot)lenfeuer bei immerwährenbem 3tüt)ren, bi« er ftch Dom Söffet ablöft, 
ab. Äu« biefem £eig toerben nun bietferne geformt, welche in bie Datteln 
eingelegt werben. 2)a« ©armeliren berfelben, wie auch ba« ©infefcen in 
bie %orm h«t biefer Croquembouche ganj mit ben toortyergetyenben gemein, 
unb ich weife be^alb auf 9ßr. 2154 gurücf. tiefer wirb ebenfo angerichtet, 
unten ^mim mit Orangenfchnitten nach *Rr. 1915 bereitet betränkt, unb 
barüber eine fööne ©ultane au« gewonnenem 3"der bereitet gefegt. 

2157. Groquant bon Ijoloen Äjjrifofett. Croquembouche ä la 1 

§ier$u werben eingemachte Keine h^be ^tprifofen genommen, Welche 
aber über einem ©ieb über Stacht im SBärmefaften geftanben haben. 3ln 
bie ©teile, wo ber Äern war, wirb etwa« 2tyrtfofen * Sttarmetabe gettjan, 
unb über biefen Heine tferne, au« bem oorherbefchriebenen 2J?anbelteig natür* 
lieh geformt, angebrüeft. 5Iuch bei biefem Croquembouche gilt alle« oorher* 
gefagte foroohl beim Carmeltren ber Slortfofen, wie auch beim Cinfcfeen 
ber Früchte unb ba« Anrichten felbft. ®arnirt wirb biefer mit Keinen 
runben ©i«quit«, welche weife glaftrt unb mit ^iftajien beftreut fmb- 

2158. Groquattt Hott SRattbeltt. Croqaembouche am amandes 

ä la Royale. 

3lu« einem größeren Ouantum SRanbettt werben bie nötigen gleich * 
großen auögefucht, gebrüht, abgezogen, bann leicht getroefnet unb julefct 
halbirt. ferner »erben fechjehn fioth grüne $ift ajien mit etwa« Sftaraös 
quino fein gerieben, burch ein feine« £aarfieb p^[ x t t U nb bann mit ©taubs 
Siicfer angenehm oerfüfjt, fo ba§ man ein biefe« Sßüree erhält. 2Kit biefem 
^ßtftaaienteig werben nun bie ÜKanbeln gefüllt unb jwei gufammengefefet. 
$>iefe toerben nun an §ol3fpiefee gefteeft, carmelirt unb Wie bie oorher* 
gehenben Croquembouche« aufgefegt; ba« 9luffefcen ntufj wie bei allen era!t 
unb fleißig aufgeführt Werben, benn nur baburch gewinnen biefe (Sntremet« 
ungemein an ihrem brillanten 5(u«fehen. ©eim Anrichten felbjt aber wirb 
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bei biefen ein creme plombiere mty 3lx. 1900 eingefüllt, glatt geftrtct}eu, 
fegtetc^ in eine ©ctjüffel geftür^t unb $ifct) gegeben. 

2159. ®ro§c ©ietjutisSortc auf fran^üfifdje Ätt. Biscuit de Savoie. 

2>icfer ausgezeichnete $u<$en bev ^unftbaeferei erforbert ©iel Slnfmcrf ; 
famfett unb ebenfo bic ftrengftc ©enauigfeit in ber Söefyanbluttg felbft. (§& 
ift bafjer uötb,ig, bafe man luer$u ben feinften, troefenen &udcx, ebenfo baä 
befte, treefene, feingefteBte SOtcfyl, feljr gute, frifcfye (Ster, bann aber einen 
guten SÖacfofen, bev bie ©ifce gleich unb lauge anbauemb b,ält, tyat. 511« 
grofjeä ©tücf behauptet eine feiere £orte immer ben erfreu SKang, nur 
muß biefelbe in jiemli(t)er Öröfee bereitet »erben. $te 2flaffe Ijiequ ift 
folgenoe: (Sä werben brei $funb £udtx mit bem ©elben oon 48 (Sieru 
eine ©tunbe rect)t flaumig gerührt, bann wirb ba8 SBcijje ton beugtem 
ju einem fet)r fteifen ©cfynee gef djlagen unb biefer mit 54 Sott) üftefyt unb 
fecl>3 (Sfelöffcln boll Orangen ; &üdcx langfam unter bie 9Jcaffe gebogen. 
Unterbeffen r)at man eine l)et)e ©tonnt = ftonn mit geflürter, fet)r frifdjer 
©utter auögeftrid)en ; unb bann mit ©tauB$u<fer überall gleidj auögepubert. 
2)ie üftaffe wirb Bis breifingerbreit bom föanbe eingefüllt unb, nadjbem 
man noct) einen ^apierftretf mit ©utter befinden unb bierfingerbreit über 
bem Staube ftet)enb t)erum bef eftigt b,at, wirb bie %oxm über ein Sorten« 
bled) geftellt unb $wei, auet) jroci unb eine t)albe ©tunbe mit bcr 93orfidt>t 
gebarten, bafj ber Jhictjen beim Umftür^en eine lict)tbraune, gtän$cnbe Trufte 
erhalten t)at. 2>aS ©arbatfen wirb baburd) erprobt, baß, Wenn man mit 
ben Ringern bie £ortc oben berührt, bie Trufte gefprungen, troefeu 
unb feft fein mufj. <Sie wirb fofort über ein grofjeä Qaarfieb geftürjt 
unb bie ^orm langfam auf; unb barüber roegget)oben. SRad) bem völligen 
Grfalten wirb fic über einem paffenben ©oefet auö t)artem 3 uc ^ cr tcig Be; 
reitet, aufgeteilt unb barüber ein ©ufeb, auö feingefponnenem 3 U£ f cl, > mit 
Gtaramel befeftigt, gefegt, liefen ©i6quitni$cn fann man audj mit ©anitle= 
fiatt £)rangen$ucfer biö jum angencl)mften im ©efct)mac! t)eben. 

2160. Durban oon ÖUquit mit fltfoomtettem gutfer. Turban en 

biscuit orne* de sucre fltö. 

#ier$u mufj man eine fed)« %cVi tyty, unten bier unb einen fjalBen 
3oll im jDurcfymeffcr Breite, oben abgerunbete ftarfe bleierne jform fyaben, 
ebenfo eine fciercefige bon fcdt)ö Biö fteBen 3^H im SHtrdjmeffer breite, 
©eibe formen werben mit ©utter ausgetrieben, mit 9ttet;l auögcftäuBt 
unb mit einer ©iäquitmaffe , nact) 9tr. 1972 Bereitet, jwei drittel Doli 
angefüllt, ü6er ein ©ledj geftellt unb fet)r langfam geBadfen. SBenn btefe 
geBacfen finb, werben fie über ein grofjeG £aarfieB geftüqt, worauf man 
fie gan^lid) falt werben lägt. ©et)r gut ift e6, Wenn man fic S3eibe ben 
5lbenb tort)cr bäcft. ©ann wirb bon bem runben SBiSquit mit einem 
bünnen f(t)arfen Keffer oben ber runbe ßopf abgefa^nitten, bag man eine 
Ocffnung wie ein fleineö 2ßeingla$ erhält. SDa6 ©iöquit wirb nun au$; 
gef)ö^lt, ber abgcfdjnittene 'Sccfcl lieber paffenb barüBev gelegt, bann mit 
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Styrifofensüttarmelabe bünn überjtrichen unb mit einer rotten 3ucfer;@lafur 
mit SDcaraSquino, wcl^e bie gehörige ®icfe h«ben muß, übergoffen, fo baß 
biefelbe langfam abläuft unb baS ®an$e gleichmäßig überseht, gtafirt, 
worauf baSfelbe langfam getroefnet wirb. $)aS oiereefige SBtSquit wirb nun 
in fd^ßner $orm wie ein natürliches Riffen gugefchnitten, fo baß baffelbe im 
richtigen 33erh&ltniß $u bem obern runben Äopf fte^t. 3)ieS wirb nun 
mit Glace royale (flehe 9fcr. 1959) rofa gefärbt unb ebenfalls getroefnet. 
Söenn nun SBeibe fo beenbet finb, wirb ber runbe ßopf, welcher unten 
mit etwas 2lprtfofen;ÜJcarmclabe beftria)en würbe, barüber gefegt; bann 
Wirb Qudtx fein gefponnen, auS welchem man ben Durban gierlia) formt 
unb um ben ßotof natürlich ^erumfe^t ; ebenfo bereitet man auS bemfelben 
3ucfer ben SKeiherbuf ch , wie aud) bie oier Ouaften, welche an ben Oier 
(Scfen beS ÄiffenS eingefteeft »erben unb herabhängen muffen. 2)er runbe 
£opf wirb nun gefäjmacfootl mit perlen au« weißer ©lafur befprifet unb 
ebenfo mit weißem 9lepfel:@el<§e fc^ön auSgarnirt. £)er Durban felbft 
aber wirb mit @hofolabe=©tlberperlen befefet, Wela>S fo ausgeführt werben 
muß, als wenn biefe he rum 8 cnj unben wären. Söenn nun baS ®anje fo 
ausgeführt ift, wirb ber £urban über eine fdjön gebrochene $)amaft; 
(Seroiette auf einer paffenben ©chüffet angerichtet, ber $)ecfel abgenommen, 
ber Durban mit einem Creme ä la Chantilly mit 33aniHe gefüllt, ber $)eef et 
wieber barüber gelegt unb bann feroirt. 3" bemerfen ift, baß jur SötSquits 
maffe einige Soth SDcehl mehr unb fecf}ö (Siweiß weniger gum (Schnee ges 
nommen werben müffen, bamit betbe ZtyiU, wie bie %oxm felbft, nach 
bem Söacfen aus berfelben fommen. 

2161. Gmquattt bon 9Jicrinquc§ mit Gljofolcbe. Monsse en 

märinques au chocolat. 

33on bem Söeißen oen fechS frifchen (£iern wirb ein fehr f efter ©chnee 
gefchlagen unb biefer mit einem $funb ©taub^uefer langfam untermengt, 
fo baß man eine fehr fteife SJcaffe erhalt. S3on biefer werben über h«lbe 
Sögen mit iöutter bejtrichenem weißen Rapier ein feberfielbufer Söoben 
unb fünf gleich große SRingc, im £)urchmcffer wie ein 2)cffertteUcr, gefprifct, 
welche, mit weißem .^agel^ucfcr beftreut, über Söacfbleche gelegt unb fo 
langfam h ar * acer blaßgelb gebaefen werben. ÜBenn nun biefelben fdt)ön 
gebacken finb, werben fie bchutfam oom Rapier genommen, über ein Siech 
gelegt unb erfalten getaffen. Unterbcffen hat man oon brei oiertel $funb 
3ucfer eine ^arthie filberweißen 3ucfer fein gewonnen, auS welchem man ebenfo 
große unb gleich biete Äränje formt. SDaS Sluffefcen geflieht auf folgenbe 
Söeife: 2>er 33oben wirb mit SlprifofemSDcarmelabe beftnehen, über biefen 
wirb ein Äranj oon SJcerinque gefegt, biefer wirb wieber mit ÜJcarmelabe 
beftrichen, oann fömmt ein Äranj oon gewonnenem Jjpdtt, bann wieber 
einer oon 3Jlerinque unb fo wirb fortgefahren, bis baS ©an$e aufgefegt 
ift. £>er obere 9teif muß SDcerinque fein, welcher zierlich mit eingemachten 
Früchten gamirt wirb. ÜJcan richtet biefe droquante über eine ©eroiette 
auf einer flachen ©d^ffcl an, füllt furj oor bem Anrichten gut abge; 



Digitized by Google 



904 78. «bfömtt. 16. Hbtbriwug. SJon ben großen ©tütfen ber Jcunfibfitferei. 

tropften, mit SaniKc^ucfcr unb fein geriebener ®b>!olabe untermengten 
<5ä)lagrab>t ergaben an unb jteflt über biefen eine tyalbrunbe ituflpel au« 
3ucfer gewonnen, welche« bem ©anjen ein elegante« Slnfeljen gibt. 

2162. «ttfgtfc^e 9Rcriiiqttcit. Grosse merinque montee. 




üflan bereitet ton bem Sßeifcen toon ^wanjig (Siern unb gwei Sßfunb 
©taufyucfcr eine gute üttcrinque ; 9ttaffe , au« meiner runbe Sftinge auf 
meinem Rapier burefy eine bleierne ©prifce in ber 2öeife brefftrt werben, 
bafj immer ein 9frng Keiner al« ber anbere ift, fo jwar, ba§ ber tc^jtc 
bie ©röfje eine« Quart s ©lafe« r)at. $)iefe 9ftinge werben mit feinem 
etaubguefer no$maW beftäubt unb in einem au«gefü$tten Ofen über ©act* 
biedre in ber $rt gebaefen, bafc flc gla«ftröbe finb unb eine bla^geft« 
garbe tyaben. $ft bie« erreia% fo werben fie über eine platte au« hartem 
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Butferteig übereinanber mit 2Kerinque*2Kafte bejtrid&en, wramibenartig auf= 
gefegt unb bann in bat Srocfenfd&rant gefteUt. 3u gleicher Beit $at man 
aus berfelben SCRaffc runbe Qftermquen über ein mit ©utter beftri^ene* 
©ledj brefftrt, »eldje nadfj ber ©röjje ber 9linge nadj oben gu immer 
fleiner »erben; biefe »erben mit redjt grünen ^ifta^ien befiedft unb beU 
nalje ganj »eijj redjt fprobe gebaefen. Sie »erben fobann mit SDterinaues 
üttaffe bejtridfjen, ein« an baä anbere an bie SRinge nadj beigegebener 3 ß idj 5 
nung angefefct unb biö ftc »ieber fcfl angetroefnet fmb, in ba$ (Stutoe ge; 
fiellt. $)iefe Sßtece »irb bei befonbern ©elegenljeiten über eine ©djale ober 
fenft paffenben ©ortet nadj betgegebener Bei cfi nung aufgehellt, oben barauf 
mit einer ©ultane au3 gesponnenem %udtx befteeft unb, nadjbem ber ©ocfel 
no$ mit SJlerinqueä, toetd^c mit 33amlle=<5$lagra§m gefüllt fmb, garnirt 
ijt, »irb biefe fd&öne Sßiece aufgefegt. 

2163. *Rea{iolitanif(f)c§ ©ateau. Gateau Napoliteine. 
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öftan Berettet ton einem $funbe Qudtx eine ©enoifesüttafle; au$ 
tiefet werben üBer reine Söatf Biedre runbe, mefferrütfenbtcfe Ütinge aufge= 
ftrid^en, wetdje im $)ur<$meffer fe(§$ Ringer Breit unb $wei Ringer fcljmat 
finb; jte »erben BlaßgelB geBatfen, oom 33le<fy gclofl unb wenn fie falt 
finb, mit Slprif ofen = 2ttarmelabe Befinden, üBereinanbergefefct unb außen* 
$erum mit einem f<§arfen SReffer ganj egal unb rein jugefdjnitten. $)iefe6 
©ateau wirb nun außen tyerum ganj bünn mit aufgelofter, redjt fetter 
2lprtfofensÜftarmclabe Befinden unb bann mit ganj weiß geBacfenem ©Utters 
teig, gu Welkem bie Abfälle angewenbet werben, garnirt unb in bie SBer* 
tiefung re$t ^eüe 3o$anni$beer;®el6e geformt. $>iefe$ ©ateau wirb bann 
über einem (sotfel, welker au« hartem 3i"fcrteig Bereitet unb mit rofa 
#agefyu<fer Beftreut ift, aufgehellt, innen wirb ©dfylagratym, mit (SrbBeeren 
garnirt, gefüllt, bann eine f<fyön gewonnene ©ultane, na<$ ber Bemerften 
3et<$nung , barüber gefegt unb, naä^bem baö ©ateau no$ mit flehten gc? 
ftür^ten Sutterfrapfen unb ber ©ocfel mit glaftrten (Sljofolabe = 8t$quit$ 
garnirt ift, wirb biefe $iece aufgeteilt. S)ie obere 93erjierung um baä 
©ateau ifl au« ©pri^@lafur auägefütyrt. 



79. ^toctyritt. L g^ntong. 

Von ntm Maim-(5efrornen. De la Glace ä la creme, 

2164. &imittes<3efwite8. Glace de creme ä la vanille. 

2ftan läßt eine (Stange gute SSaniUe, in flehte ©türfd&en gefdmitten, 
mit ein unb einer fyalBen 2Jtaß gutem, füßen 9taljm adjt 9Jttuuten fodjen 
unb bann wieber erfalten. Unterbeffen werben ad)t$el)n (Sibotter mit jwan; 
$ig Sotlj fehtgeftoßenem Bucfer eine oiertel ©tunbe in einer (SafferoUe gut 
oerrüfyrt, bann wirb ber 93anille^a^m nac§ unb nad) baju gegoffen unb 
fobanu über Äotylenfeuer, Bi6 ft<$ bie (gier oerbtcfen ober bie Sttaffe BeU 
na^e auflösen Witt, forgfdltig abgerührt, oom fteuer genommen, burdj ein 
(SeibenjteB in eine ©d&üffel gefeilt unb fobann ganj falt gerührt. $iefe 
2Kaffe wirb fobann in bie ©efrierBüd)fe gegoffen, gut jugebedt, feft ges 
froren, feinfalbig, ber ©utter atynlid?, abgearbeitet unb hierauf feroirt. 

2165. £f)ofolabc:@cfrorncs. Glace de creme an chocolat. 

Sin fyalbeö Sßfunb gute SBamfle; (Sfyofolabe löft man mit einem Ouart 
Reißer Wiify auf Äoljlenfeucr langfam auf unb rüfn't biefclbe fobann fein 
ab; bann gießt man nod) eine ÜJlafj abgefodjten, Reißen iKa^m ba$u, laßt 
eö gufammen eine oiertel ©tuube langfam foc^cn unb fteüt fobann bie (Sfya 
folabe falt. Unterbeffen gibt man ein Ijalbcö $funb geftoßenen &udtx in 
eine (SafferoUe unb rityrt benfelben mit jivölf (Sibottern flaumig ab, gießt 
fobann bie unterbeß aufgefüllte (S&ofolabe na<$ unb nad? ba3U unb rityrt 
eö jufammen auf fd)wadf>cm ßofn'enfcucr , Bi« c$ Beinahe aufftoßen will, 
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toorfi^tig, bajj bic ©&ofolabe ja nic$t fod^t, langfam ab. SDiefelbe wirb 
fobann burd) ein feine« §aarfiebdjen in eine $ßor$etlan=©c§üffel gefetzt nnb 
falt gefdjtagen. ©ine Stunbe oor bem ©ebrauc§e wirb bie gang erfaltete 
(Sfwfotabe in bie oortjer in'« (Stö gegrabene ©efrierbüdjfe gegoffen, gnt 
gefroren, fobann fefyr fein abgearbeitet unb in ©efrornens£affen feroirt. 

2166. <^otolabt*®efwne* auf ttalieniföje *rt. Glace de chocolat 

a ntalienne. 

Sin $funb feine SBanitte^otolabe wirb mit einem Quart SBaffer 
über Äo^lenfeuer langfam aufgctöft, fobann fein abgerührt ferner werben 
ad)t^n (Sibotter mit einem falben ißfunb fein geflogenem 3"^r gut abs 
gerührt, bie Gfyofolabe baju get^an, nod) eine 9)tajj frifdjeä Söaffer baju 
gegoffen unb jufammen mit 2)orfic$t über Äofylenfeuer, beinahe $um SXufs 
fielen abgerührt; e$ wirb fobann in eine ©Rüffel gefeilt unb lalt ges 
[plagen, ©ine ©tunbe oor bem. ©ebraucfye wirb biefe 2Baffer=ßljofolabe 
$alb gefroren, fobann gut abgearbeitet unb in ©efrornen;®lftfern fertoirt. 

2167. tfaffcc;@cfrorncß. Glace de creme an cafe* Mocca. 

93ierunb$wan$ig Sotfy feiner üttoffa= Kaffee wirb langfam licfytBraun 
gebrannt unb fogteicfy au« ber Trommel in ein unb eine oiertel üftafc 
fodjenb fyeifcen guten füfjcn 9tafym gefd&üttet unb gut gugebeeft jum 9lu$* 
füllen bei Seite gebellt. Unterbeffen werben oierunbjroan^ig Sotlj fein 
geftojjener %üdcv mit fea)je$n (Sibottern gut abgerührt, ber Durchgefeilte 
£affeej s Jtafjm nad) unb nad) ba$u gegoffeu unb fobann über 5tot)lenfcuer 
ben oortyergeljenben gleich abgerührt, gefeilt, falt gefdjlagen unb fobann 
red)t gart butterwetd) gefroren. 

2168. m , afjm=©cfrornc& mit gebranntem ^urfer unb Cranflenblütljen. 

Glace de cremes au caramel aux fleurs d'orange. 

3ldt)t Sotfy geflogener Bucfcr werben in einem 3ucferlöffet gu (Karamel 
gebrannt, fobann giefjt man ein SöeinglaS ooH SBaffer ba^u unb lafjt ben 
3ucfer auffoetyen, bajj er einem bieten Styrup gleidt) ift. ferner werben 
merunb^njanjig fiotl) 3ucfer mit fed^efyn ©ib Ottern, nebffc $wet Sotf) ges 
röfieten Orangenblüt^en gut abgerührt, ber Garamel, wie audj ein unb 
eine oiertel SUtafe guter füfjer 9fa$m baju gegoffeu, biefer Gräme mit 
9Sorftdt)t ben oorljergetjenben gleidt) abgerührt, gefeilt, falt gefdjlagen unb 
ebenfo gut gefroren unb red)t fein abgearbeitet. 

2169. JRaljmsföefwneg mit Drana,ens©erua). Glace de creme 

a l'orange. 

'2)a$ <&elbe einer Orange wirb feljr fein mit einem fcfyarfen Keffers 
djen mit ber SBorftdjt abgelöft, bajj audj nid)t ba« üftinbefte oon ber weifeen 
©djalc baran bleibt. $)iefe$ roirb nun in ein unb eine feiertet üflafc 
fodjenbfyeifjen Sfofjm geworfen, biefer gut jugebeeft unb jum 9lu$füfjlen bei 
Seite gefteUt. Unterbeffen' werben oierunbawanjig £ot§ geftcjjcucr j&üdtx 



Digitized by 



908 79. Mfcfönitt. 1- «bt&ettung. Eon bem 9iabm*©efrornen. 



mit fe$$e$n (Sibottern gut abgerührt, ber ftaljm fammt ben Orangen* 
fäkalen bagu gegoff en , unb hierauf ben oorfyergetyenben g(et<^ abgerührt, 
gefeilt, falt gefd&lagen, feft gefroren unb redjt gart unb fein abgearbeitet. 

2170. Wa!jm=@efwne8 mit 8üroncn=©erutf>. Glace de creme 

an citron. 

©leibt in feiner Söefjanblung bem oorljergefymben glei$. 

2171. 6tf)tnanferl s (Befror nc8 auf 3Bicncr «rt. Glace de creme 

a la Viennaise. 

Üflan bereitet ein re<$t feineö S3anittes ©eforneä, fobann werben 
©djmanferl wie ,ju einem ©djmanferls 9Jtu£ bereitet, bie fogleid^ bei f$ in 
ber ©röfje ausgeflogen werben, wie bie Diunbung ber (Sr&ncbecfyer ift, in 
welken ba$ ©efrorne feroirt wirb. 2)ie Abfälle ber ©<$manferl werben 
flein jerbrüeft unb nebft ben runben ausgeflogenen Ü3la"tt$en in einen 
£rocfenf<$ranf warm gefteUt. £ur$ oor bem «Seroiren wirb unter ba« 
93aniHei®efrorne ein (Suppenteller ooÜ gut abgetropften <S$lagra$m$ ge= 
arbeitet, bie Hein jerbrüdften ©d&manferl langfam barunter melirt, ba« 
(Gefrorne in bie juoor in 1 « <Si$ geseilten <Sreme:$ed)er gefüllt, biefe mit 
einem (Sdjmanferl s Slättdjen gebeeft unb fo über eine jterlidj gebrochene 
«Serotette auf eine <Sä)üffel gefteUt, ba$wif<f>en mit berfelben Anjatyl filberner 
ober golbener Kaffeelöffel belegt unb fo präfentirt. &taä)e 5ßorjeUanteUer 
muffen früher fd^on aufgefegt fein. 

2172. tta$m5®efwite8 mit Qimmts<Btvü$. Glace de creme ä la 

cannelle. 

3wei Sotlj feinften Set>lon5Bintmt läßt mau in ein unb einer oiertel 
üftafe gutem 9ta§m $wei Minuten f odjen unb fteHt benfelben jugebeeft falt. 
Unterbeffen werben Oierunb^wanjig £otf) geftejjener 3ucfer mit fe$je$n 
(Sibottern gut abgerührt, man gtefet bann ben 3tmmts9iafjm na$ unb 
na$ ba$u unb rityrt ben (Srßme über fdjwadjem ßofylenfeuer, bi$ er auf* 
flogen will, oorftdjtig ab; fobann wirb berfelbe bur<$ ein feine« £aarfieb 
in eine <S<$üffeI gefeilt, falt gefä^lagen, bem oor^ergetyenben gleid^ gefroren, 
red^t fein abgearbeitet unb in ©efrornens£affen , §o<§ aufbreffirt, feroirt. 

2173. ffiofjm;©cfrornc§ mit 0Ralaaas8Beiu. Glace de creme au vin 

de Malaga. 

SBierunbjwanjig Sotfj geflogener toirb mit a$t&e$n (Sibottem 

gut abgerührt, eine Sütafe guter füfcer Statin ba^u gegeffen unb fobann 
biefer (£r6me auf bie fd)on gefagte Söeife »orfi<$tig auf f<$ma<§em Äofyten* 
feuer abgerührt; berfelbe wirb nun in eine ©Rüffel gefeilt, mit gutem 
alten SKalagas 2öein bt« jum angene^mften ©efdjmadt oerfefct unb fobann 
falt gefölagen. $>a« ©efrieren unb ba* feine Abarbeiten $at biefe« au$ 
mit ben anberen dtafym Gefrornen gemein. 
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2174. Rstyn *®efranie» mit futtern äRararoncn. Glace de creme 

anx macarons amers. 

3wölf Sotlj bittere SQGacaronen werben mit bem ftoHfatj über entern 
reinen $ifdj jerbrüeft, in ein unb eine feiertet 2Rafj fo^enben SRatym ge* 
t$an unb nodj adfjt Spinnten langfam gefönt. Unterbefien »erben jwangig 
2ot$ geflogener 3udfer mit feieren (Sibottern gut abgerührt, bann wirb 
ber unterbefe falt geworbene Dialjm mit ben SJlacaronen bagu gegoffen unb 
über fdfjwadbem ßofylenfeuer feorfid^tig, biä ber <£r£me aufjtofcen will, ab* 
gerührt. $)erfelbe wirb burä) ein fefyr reine« gut au«gewaf<$ene« neue« 
£aartud(j geftrid^cn unb bann falt gefdjjtagcn. (Sine ©tunbe feor bem 
©erfeiren wirb ber (£r6me gut gefroren, fein abgearbeitet unb fobann ein 
(Suppenteller feotl gut abgetropfter <3<§lagra§m baruntcr gearbeitet. $)ie« 
©efrorne wirb Ijauftg in (£rßmes©e$er $o$ aufbreffirt unb wie ba« 
©$manferl*®efrorne angeri<$tet gu £ifa) gegeben. 

2175. $afelnufc®efwne8. Glace de creme anx noisettes. 

Swölf £ot$ ©afels, 2krt= ober weifte 9hi&ferne werben mit 3JtU<$ 
fetyr fein gerieben, in eine Safferolle getfan, mit ein unb einer feiertet 
3Kafe gutem füfeen 9ca$m feerrityrt, über bem fteuer fo<$enb$eifj gerührt 
unb jugebeeft bei (Seite geftellt. ©obann werben fedfoetyn (Jibotter mit 
Dierunb^wanjig Sotlj geftofjenem %\ifax gut feerrü^rt, ber dtofym fefl bur$ 
eine gerudjlofe feine ©erfeiette gepreßt, ju ben (Siern gegoffen unb über 
f<$wa$em $o§lenfeuer, bem übrigen Satyrn s ©efrornen gteid^, abgerührt, 
hierauf wirb ber (Sräme gefeilt, falt gefajtagen, wie bie Uebrigen gefroren, 
fe^r fein abgearbeitet unb feroirt. 

2176. 9flanbcI;@efrorncß. Glace de creme anx amandes. 

$>iefe« wirb gan$ bem feor^erge^enben gleid^ bereitet. 

2177. @efwne§ öon gerotteten ÜJianbcln. Glace de creme aux 

amandes pralinees. 

Sin §atbe« Sjßfunb abgezogene üftanbelferne werben in eine Karamel: 
Pfanne mit adjt 2ot$ 3udfer gelb abgeröftet, mit etwa« 2JWd& fein ge= 
rieben unb mit ein unb einer viertel ÜJcafe füfjem SRaljm bi« $um £o$cn 
tyeifj gemalt unb naäj bem Qhrfalten bur^geprefjt. £)ie fernere Bereitung 
f<pefjt ft$ ben feor^ergefcnben an, nur mit bem Unterfd&iebe, bafe tyier 
nur ein $albe« $funb 3udfer mit ben (Siern abgerührt wirb. 

2178. Wcl)ms@efwne8 mit QJiaraSquino bi gnra. Glace de creme 

an marasquin. 

äföan rityrt feon feiemnbgwanjig Sot$ j&o&tT, fedfoefa (Sibettern unb 
ein unb einer feiertet SOfaß iKafym einen (£r$me, welken man in eine 
©Rüffel paffirt unb mit altern ÜD*ara«quino bt^ara St« jum angenehm; 



Digitized by 



910 79. abfönitt. 1. Hbtbeilung. S?on bem 9ta(jm=©efrornen. 

ften ®efc$macf er^ityt. $>ie SBoUenbung biefcr ©efrornen bleibt immer 
biefelbe. 

5luf bicfclbc 2lrt werben audj bie nac^flc^enben (Gefrornen bereitet: 

2179. Haljms@efwtie8 mit Parfait d'amour. Glace de creme au 

parfait d'amour. 

2180. 9tu$m; ®efwnt8 mit Äirfdjenm äffet. Glace de creme ä 

l'eau de cerises. 

2181. 9ta$m$0efwite8 mit Eau de noyaux. Glace de creme ä 

l'eau de noyaux. 

2182. flta$ms©efwncß mit »oniffc s Öiqucur. Glace ä la creme 

de vanille. 

3Mefe* mufc mit etto)a6 (Sodjenitle, nad&bem e$ abgerührt ift, ro[a ge= 
färbt unb mit JBaniUci©r6mei2iqueur angenehm oerfefct fein. 

$)iefe £iqueurs@cfrcrncn tonnen audj, nadjbem fie feft gefroren unb 
fein gearbeitet ftnb, mit einem Suppenteller ooH abgetropftem guten ©c^lag; 
dtafym untermengt, in (£r6me;33ec$ern feroirt roerben. 

2183. Okljm; ©efrorncs mit friföen (*rb beeren. Glace de creme 

aux fraises. 

(*8 roerben brei oiertel $funb Bucfer mit feefoetyn @ibottcm gut ab* 
gerührt, fobann giefjt man eine ÜKajj füjjen 3Ratym ba$u unb rü^rt biefen 
(Sr&ne über ^o^lcnfeucr oorfidjtig ab; berfelbe toirb nun gefeilt, falt ge; 
fcfylagen, fobann feft gefroren unb fein abgearbeitet. D ^ cö erreicht, fo 
arbeitet man ein Öuart fitfc^eö Söalberbbeeren ; ^ßüree barunter , roeldjeä 
bemfelben einen aufjerft angenehmen ©efetymaef gibt. 

2184. ttafjms©efwne$ mit frifdjen gimpetren. Glace de creme 

aux framboises. 

3)iefe$ unterliegt berfelben ©eljanblungSroeife. 

2185. ftaljm s®efwneö mit friidjcm «ürifojcn s ipüree. Glace de 

creme ä la puräe d'abricots. 

2186. Waljms@cfw!!e» mit fpfirfi^« ^ttree. Glace de creme a la 

puree de peehes. 

2187. Wtt^msöcfrorncö mit Änanaßs^ürre. Glace de creme ä la 

puree dananas. 

3)iefe $ulefet angegebenen Dialjm s ©efrornen mit frifd^en ftrüdjten: 
Sßüreeö oerfefct, Ijaben befonberö baä angenehme, ba& fie niä)t fo fefyr ab* 
fügten; fie werben ftetö in ®läfer gefüllt unb mit einem (Sjjlöffel oeH 
ton bem jebeömal bezeichneten ftrüdjtens^ßüree, roeldjeS mit f eingefrorenem 
Bucfer \>errü$rt ift, Begoffen unb fo feroirt. 
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2188. «aims@efrortte8 mit DratigenWütyeit. Glace de creme 

anx fleurs d'orange. 

9flan wirft brei Sotlj geröftetc ©rangenblütljen in ein unb einefctertel 
ÜJtafe todjenben 9iafym unb fiettt biefeu gugebeeft bei ©eite. ©obann 
werben oierunbgwangig Sot^ geflogener Qudtv mit ad^t^e^n (Sibottern gut 
abgerührt, ber dlatyn nadj unb nadj bagu gegoren unb über bem Steuer, 
bafe ber(£r£me nitfyt gerinnt, oorfid)ttg abgerührt; fobann wirb er gefehlt, 
falt gef$tageu, fejt gefroren, red^t gart abgearbeitet unb ergaben in ®e* 
fromeniiaffc» feroirt. 

2189. £$ee*®efwnes. Glace de creme an the. 

3n ein unb eine feiertet äftafj fod&enbljeifjen dtofym werben gwei Soty 
$$ee geworfen, gut gugebeeft unb erfalten gelaffen. Unterbeffen werben toter; 
unbgwangig 2otl) geflogener S"<fo mit bem ©elben ton fedfoeljn (Siern 
gut abgerührt, ber burdjgefeiljte dtafym nad) unb na<$ bagu gegoffen unb 
ber (£r6me über bem Äoljlenfeuer langfam, bi« berfelbe aufftofeen Witt, 
»orftdjtig abgerührt ; hierauf wirb berfelbe gefeilt, fatt gefd&lagen unb bem 
t-or^erge^enben gleicf) gefroren. 



79. ^bsrfemtt. 2. ^ttyntaq. 

*lon foem Gefrornen uon frtfdjrn /rfidjten. De la Glace 

de fruits frais. 

(Stye id> gur Bereitung ber <Saffc<5)efrornen felbfr fd&reite, ift c« nöt§ig, 
gu bemerfen, bafc ber %\xdtx nid^t gu einem ©tyrup gefönt Wirb, Wetter 
©ebraud) allenthalben befielt, fonbem bafc berfelbe in Heine ©tücfd&en 
gerfd&lagen, mit frifdjem SBaffer übergoffen unb fo im falten 3"ftanbe gu 
einem bitfen ©tyrufc aufgelö'ffc werben mufj. $5abur<$ gewinnen alle 3fruä)te; 
©efrornen bei weitem einen reineren $ru(§t:®ef<$macf , ber burdj ©eis 
mifd)ung be« gefönten ©fcrufe« me^r ober weniger immer verliert. 

2190. «rtoeets®efwne8. Glace anx fraises. 

3wölf 9flafj frifd&getopcfte SBalberbbeeren werben burä) ein feine« 
§aarfieb in eine ©Rüffel mit einem §olglöffel toaffirt; man mengt bann 
ein Sßfunb falt aufgelöfien 3"<foforufc, ben @aft oon gwei 3itronen unb 
ba« no$ nötige falte SBajfer barunter unb paffirt ba« (Sange normal« 
burd) ein ©eibenfteb ober ein reine« #aartu<§. SDiefer (Srbbeerfaft wirb 
nun nad) neuerer Spanier in ber 3ucfer;2Bage biö gu gweiunbgwangig ®rab 
gewogen; erreiäjt ber ©aft biefe (grabe nid&t, fo mü|te nod) etwa«3ucfer 
nad&gegoffen werben ; überfleigt er jebo<$ biefen ©rab, fo mufc no$ etwa« 
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falte« SBaffer beigefügt »erben. 2Ui$ bemerfe ic$, bafj bie ©aft;©efrornen 
beim ©efrieren me^r ©alj erforbern unb bie ©ücfyfe immer eine halbe 
©tunbe gufcor eingegraben fein mujj. 

2191. §imteet*®efwite*. Glace aux framboises. 

SQirb ebenfo rote ba$ (£rbbeer*©efrorne bereitet. 

2192. {pprfi^5®cfrorneS Glace aux peches. 

3h)angig bi$ toierunba»an$ig töUtg reife $ftrfi<he »erben halbirt, bie 
Äerne herausgenommen unb bie Sßftrfi<$c bur<$ ein §aarfteb in eine 
©Rüffel gefhi^en ; ju biefen giefjt man ben oon einem Sßfunb 3 u <* cr kW 
aufgelöften 3uc?ers©prup, ben ©aft oon $»ei biß brei 3itronen, ein Quart 
falteö SBaffer unb et»aö »enig (£o<henilIe, bamit ber ©aft ein blafjrot^e« 
5(nfe^en befommt. $>erfelbe »irb nun normal« gefeilt, biä $u $»eiunbs 
iwanjig ©rab ge»ogen, febann fef* gefroren unb red^t fein unb fejt ab; 
gearbeitet. 

2193. «prifojcnsöcfrorncg. Glace aux abricots. 

SSierunbitoan^ig biä breiig ooUig reife 9tyrifofen »erben ^albirt, 
burd) ein §aarfteb geftrid^en unb ber oon einem $funb 3 U &* aufgelöfie 
3ucfer=©tyrup nebfl einem Quart frtfd^em SBaffer baju gegoffen. $ie 
$erne ber 2tyrifofen »erben leidet aerftojjen, ju bem ©afte gettyan, 
genau umgerührt unb fo eine ©tunbe freien getaffen. hierauf »irb 
baffelbe normale rein gefeilt, et»a$ 3itronenfaft ba$u gebrüeft, bem 
t>or^erge^enben gleich gefroren unb recht fein unb fefi, bie e$ ftch jieht 
abgearbeitet. 

2194. Drimaett*@efwneß. Glace aux oranges. 

5ld)t ©tüdf fc^öne Orangen »erben ^albirt unb ber ©aft in ben 
au$ ein unb einem viertel $funb 3 u <fo falt aufgelöjicn 3 u * er; @bru^ 
geprefet, mit einem Quart frifdt)em SÖßaffer »erbünnt unb, nadjbem man 
noc^ ba$ Oon g»ei bt$ brei Orangen fe^r fein abgefdjnittene ©elbe baju 
gethan fyat, »irb ber ©aft gugebeeft unb eine ©tunbe flehen gelaffen. 
©obann »irb berfelbe nochmals gefeilt, biß ju j»eiunbj»anjig ©rab ge; 
»ogen unb recht fein unb feft gefroren. 

2196. 8te0ttet!s®efwiit8. Glace aux citrons. 

ganj bem Orangen;@efrornen gleich bereitet. 

2196. «nono8s®efrorue8. Glace ä l'ananas. 

2)ie äußere rauhe ©dt)ate einer eöHig reifen Slnana« »irb ringsum 
abgefdjnitten , bie Hnana« felbfi in ©Reiben gefchnitten unb im SReibftein 
mit einem falben $funb ©robauefer fein gerieben. £>tefe$ Sßüree »irb fo; 
bann noch mit bem auö brei »tertel Sßfunb %udtx falt aufgelöficn 3ucfer; 
©^rup »errfi^rt, ber ©aft oon j»ei Zitronen bttgu gepnfct, mit fairem 



Digitized by Google 



79. Sl&fdjnitt. 2. 2tbty. ©on bem ©cfrorncn oon frtfd^tl grüßten. 913 

SBaffer oerbünnt, bis $u jwetunbjwansig ©rab gewogen, nodjmalS gefeilt 
unb ben oorljergetyenben gleidj gefroren. 

2197. «natta8*©efmitt8 in ©lafern. Glace ä 1'ananas en verres. 

Unter ba$ fe$r feft unb fein gefrorene Slnanaä s ©efrorne wirb ber 
feft getragene unb mit etwa« £wfcr=<St)rup untermengte (Jiweifes ©dmee 
oon fünf (Siern barunter gearbeitet, biefeä in (SrementsÖläfer angeridjtet 
unb mit ganj aufgerollten ^o^l^i^en, welche über eine ©eroiette auf einer 
flauen ©Rüffel ergaben angerichtet fmb, $u £ifdj gegeben. 

2198. geibeIoemns©cfrorne8. Glace aux mirtilles. 

(Sin unb eine t)albe 2Kafj fiifö gefcflücfte §eibelbeeren werben burdj 
ein §aarfieb geprefct, in eine ©Rüffel gett)an, mit bem auö einem $funbe 
Burfer falt aufgelöften Bucfo l( 5ty™P UUD cmcm & u a r * Söaffcr untermengt 
unb fobann nochmals abgefeilt, hierauf wirb biefer <5aft bis $u jweU 
unbjwan$ig ©rab gewogen, ber <3aft einer Bitrone ba3U gtyrefjt, ben oors 
t)ergel;enben gleich gefroren unb redjt fein abgearbeitet. 

2199. g>cibclDcer«@efwnc8 mit ©orbcttujsSBein. Glace aux 
mirtilles au vin de Bordeaux. 

$)a€ §eibelbeers©efrorne wirb bem oorljcrgefyenben gleidj bereitet, feft 
gefroren unb fein abgearbeitet. $ur$ oor bem ©ebraucfye wirb eine t)albe 
23cuteifle 53orbcaur s SBcin barunter gearbeitet, in ©läfer gefüllt unb mit 
gan$ bünn aufgerollten §ot)lt)ippen $u £ifcfy gegeben. 

2200. ffl&tia)fck®efwne8. Glace aux griottes. 

(Sine SDtafj auSgefcrnte, gute Seideln werben mit bem vierten tfyeil 
iljrer ßerne geftofcen, in eine ©Rüffel gettyan, mit einem Sßfunbe falt aufs 
gelten &udtx s ©t)ru» unb einem Ouart Söaffer untermengt unb fo eine 
©tunbe flehen gelaffen. ©obann wirb baffelbe bürde) ein feine« #aarfieb 
gefcrejjt, bis $u 3Weiunb3Wanatg ©rab gewogen, fe^r feft gefroren unb fein 
abgearbeitet. 

2201. fiBeidjfcl^efrorncS mit ©orbeaupaOBeitt. Glace aux griottes 

au vin de Bordeaux« 

($6 wirb ganj bem oorljergeljenben gleicf) bereitet, nur oor bem ©es 
brause mit einer falben öouteille S8orbeaurs3Bein untermengt, in ©tafern 
feroirt unb £>ofyll)tpfcen ertra beigegeben. 

2202. 3o|ttnni8Becr?@efrornc8. Glace aux grosseilles. 

(Sin unb eine ^albe 2Kafe frifdt) geppefte wetfee ober rotfy: 3of)anui$s 
beeren werben oon ben (Stielen befreit, aerbrüdft unb ber ©aft in eine 
©Rüffel fcaffirt. ©obann gibt man ben oon einem Sßfunbe %uätx falt 
aufgelöften Bucfer s <5tyrup uno swei Ouart SBaffer baju unb färbt bie 
rotten ^oljanniSbceren no § m j t ctn)a $ 6 0 ^eniUe blajjrotfy. $>a$ ®& 

58 
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frernc wirb 6iö ju jwanjig ®rab gewogen, gefeilt, feljr fcfl gefroren unb 
fein unb jart abgearbeitet. 

2203. «ej>ffls®efwne8. Glace aux pommes. 

■ 

§ierju wa^lt man, wenn e$ bie Umfianbe erlauben, ftctS (JaloiUe: 
2lebfet. Oljngcfäljr $wölf ©tücf »erben rein gefällt unb mit einem fyal= 
ben Sßfunbe groben geflogenen 3ucfer fcljr fein gerieben, fobann in eine 
©djüffel gettyan, mit jwei Quart Söaffcr, bem ton brei feiertet Sßfunb 
3ucfer ta(t aufgelöften 3udfers<s>ferufe, nebft bem ©afte feon $wei 3itronen 
untermengt unb fo eine ©tunbe fteljen getaffen. ©obann wirb ber Steffels 
faft genau gefeilt, bis ju gweiunbjwanjig ©rab gewogen, feft gefroren, 
gut abgearbeitet unb ergaben in (Gefrornen s £affen aufbreffirt $u Xifä 
gegeben. 

2204. Ömts®cfnmte8. Glace aux poires. 

Bnwlf bis fünfjeljn gute Söergamotte; , Büronen; ober SJcuSfateHcri 
Sötrnen werben rein gefcfyätt, mit einem falben Sßfunbe ©robjuefer unb 
bem (Safte einer 3^ enc fcto gerieben, fobann in eine ©Rüffel getrau, 
mit jwei Quart frifdjem SBaffer, bem ©afte einer B^trone, unb mit bcm 
auS einem falben Sßfunbe falt aufgelöften bieten 3 u tfer;©brufe gut unters 
mengt, unb fobann nadj einer falben ©tunbe nochmals rein gefeilt. ($S 
wirb fobann bis gu aweiunbjwanaig ©rab gewogen, fe$r feft gefroren unb 
rec^t fein abgearbeitet. 

2205. »antttejafis®cfwtie8 auf «Bicncr Krt. Glace de vanille 

ä la Viennaise. 

3wei ©tangen feon ber befhn 33anifle werben aufgefaltet, in fleine 
©tücfdjen gefdjnitten, in eine fteine Terrine getljan, etwas warmer geläu; 
terter 3"cfer barüber gegoffen unb fo gut jugebeeft über 9ca<$t flehen ge= 
(äffen. $)eS anbem £agS werben noc$ $wei Quart SBaffer unb ber 
nötige 3u<fcrs©tyrup ba^u gegoffen, mit 3itronenfaft angenehm gefäuert, 
mit etwa« Soc^eniUe rofa gefärbt, auf gweiunb^wanjig ©rab gewogen, 
feft gefroren unb reä)t fein abgearbeitet. 

2206. ©efwneö mit meieren grüßten. Glace ä la Totti frutti. 

$ter$u wirb ein 3itronen;, Orangem ober 9lnanaS;@efrorneS, wie 
cS bereite angegeben ift, bereitet; baffetbe Wirb feft gefroren unb fein ab* 
gearbeitet. Unterbeffen fcfyneibet man in fteine SBürfel a$t ©tücf rec^t 
grün eingemadjte 9fteineclauben , ebenfo feiel eingemachte Jjalbe $lfcrifofen, 
fcdjS ©tücf eingemachte pfiffe, ein feiertet $funb abgetroefnete StmareUen; 
bicS «UeS wirb tangfam unter baS ßjefrorne gemengt unb biefeS ergaben 
in (Gefrornen : iaffen aufbreffirt. JDaffclbe fann audj in Körbchen, auS 
frifdjen Qrangcn gefd^nitten, ergaben eingefüllt, mit einem grünen frifdjeu 
Orangen = ©tat t an ber ©eite befieeft unb fo bie ^örbdjcn über eine ge= 
brodjene ©erfeiette auf eine flache ©ctyüffel geftcllt, jur £afet gegeben Werben. 
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2207. «nrifofens®efrorne8 mit »ngfafetffiein. Glace aux abricots 

au vin de Mnscat. 

3Kan Bereitet auf bie angegebene SBeife ein recfyt feine«, gute« 9lpri: 
f ofen s ©efrorne« , tt>cld^cö man, elje man e« feroirt, mit einem Quart 
2Jcu«fat Sunel untermengt unb in ©läferu feroirt. 

2208. ßim*eer*@cfrornr8 mit SRaragquino. Glace aux framboises 

au marasquiu. 

Unter ein re<$t gute«, fein abgearbeitete«, frifdje« £imbeeren:©efrorne« 
arbeitet man eine Obertaffe oeH äa)ten ÜRara«cjuino bi B*xa unb feroirt 
baffelbe in ©läfern. 

2209. Drangen * ©cfrorneS mit 2öeid)fcln. Glace a l'orange 

aux cerises. 

ÜRan bereitet ein rcdjt gute« ©efrorne« Oon Orangen, füllt baffelbe 
in (Sr6ment:©läfer unb garnirt oben Ijerum ein Äränjcfyen oon in $unft 
eingemachten 33el$weid»"etn. 

2210. §imlieer*®efrorne8 mit Hnanaß. Glace aux framboises 

ä l'ananas. 

ÜJlan bereitet ein gute« £imbeer;©efrorne«, wie eS oorljer genau an= 
gegeben ift. $iefe« wirb fur$ oor bem ©ebraudje in SBorbeaur = ©lä'fer 
gefüllt unb barüber feljr bünngefdjnittene unb in ©tyruo einmal aufgefegte 
3Uwna«s©d;eib<§en gelegt. 

2211. «enfels@efr<>rne8 mit «ruf. Glace aux pommes ä l'Arac. 

£)a« oorljer befdjriebene 9lcpfel:©efrorne wirb, naetybem e« fein ab: 
gearbeitet ift, mit einem ©la«cf)en 2lrat im ©efetymaef gehoben, mit etwa« 
(Stcrfcfynee, welker mit einigen Ueffeln ootl ©t>rup untermengt ift, genau 
verarbeitet, bann in paffeube ©läfcr gefüllt unb mit in SDunft eingemachten 
falben Slprifofen belegt. 

2212. ©efwner $unfäj. Pouche ä la glace. 

SÖlan bereitet ein feljr gute« Orangen: ©efrorne« wie biefe« im Saufe 
biefe« 9lbfd>nitte« genau angegeben ift. $)affelbe wirb fefyr feft gefroren, 
bann mit einem Ouart 9lraf unb ebenfo oiel (S1jam»agner:2Bein burdjge: 
arbeitet unb bicffliefjenb in CSröment: ©läfern feroirt. 

2213. ©efwner $unfftj onf römifdje «rt. Pouche ä la Romaine. 

SJcan bereitet, wie bei bem oorfjerge^enben , ein fefte«, feljr fein ab: 
gearbeitete« Orangen : ©efrorne«. Unterbeffen wirb ba« SBeifje oon fedj« 
frifäen (£iern $u einem feften <5dmee gefangen unb biefer mit einer Ober: 
taffe ooll Bucfer : ©tyruto untermengt; biefer (Sierfönee wirb genau unter 

58* 
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ba6 Orangen Gefrorne gearbeitet, bann wirb ein Ouart 5lraf, ebenfo biel 
Ctyambagncr unb eine Obertaffe botl 9lnana$;©r;rub barunter gcrüfyrt unb 
biefer falte ^ßunfcfy in ©lafern ferbirt. 

2214. ©ranit uon Orangen. Granit ä l'orange. 

9Ran bereitet für jwölf (Soubert« gwet SDtafj Orangen; ©efrorneS unb 
wiegt biefe^ biä su jweiunbjwanjiö ©rab. SDaffelbe wirb eine §albe 
©tunbe bor bem ©ebraucfye ^albfejt gefroren in ©lafern ferbirt. 

9luf biefelbe 3(rt werben alle ©ranit;©efrornen bon friföen ftrüd&ten 
bereitet. 

2215. 3orlict bon KnanaS mit GljnmpQancr. Sorbet d'ananas an 

vin de Champagne. 

üftan bereitet ein unb eine tyalbe äRajj 9tnana$:©efrorne«. $>affelbe 
wirb auf bie befannte SBcife feft gefroren unb fur$ bor bem ©erbiren mit 
einer falben ftlafcfye gutem (Styambagncr untermengt unb ebenfalls in ©la; 
fern ferbirt. 

9luf biefelbe Söeife erfdjeinen biefe ©efrornen alö: 

2216. ©ortet Hon ffl&etdjfeln mit ©orbeany. Sorbet anx cerises 

an vin de Bordeaux. 

2217. Sorbet Don Soljannißbeeiren mit goajljetmer. Sorbet anx 

grosseilles an vin de Hochheim. 

2218. Sorbet bon Himbeeren mit öurjjunbcr. Sorbet anx fram- 

boises an vin de Bourgogne. 

2219. (Sorbet Don ßrbbeeten mit Steinmein. Sorbet anx fraises 

an vin de Stein. 

$)iefe 5lrt ©efrornen werben bei größeren Safein in ber Dfegel bor 
bem Sraten in ©läfern ferbirt. 



79. Stactratt. 3. $Mtähmg. 

$on nen ringefdjlagenen (Gefrornen. Des Glaces moulees. 

9lffe bortyergetyenben ©efrornen, aufgenommen jene, Welche in ©(eifern 
ferbirt werben, fönnen in irgenb einer beliebigen $orm, welche genau fdjliefjt 
unb in ©tücfe ober in awei Steile auäeinanber gelegt werben fann, gefüllt 
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werben. $)edj ift ju bemerfcn, ba§ bie <5aft; (Gefrornen nur biß $u gtoangig 
$rab wiegen, folglich weniger 3itcter haben bürfen. 

$>ie gewöhnlichen formen befielen in ©lumen;, ftrudb> unb Obft- 
®egenftänben in natürlicher ©vßfee, in Rennen twn Sögeln unb- anbern 
Stieren, 3. S3. Söwen, §ivfche, ^antljcv, Papageien, ©chwanen, Saubren 
ü. bgl. Sitte biefe formen »erben genau nach ber Diatur mobettivt, bann 
hievoon Slbgüffe auß 3 mn a.emacht, welche feljv genau fchlieften müffen, 
bamit auch nicht bic geringfte SRäffc einbringen fann. 3" ©egenftänben, 
welche Früchte bovftetten, wählt man jebeßmat baß 311 ber $vu<ht gehörige 
Objt, biefe njerben fefyr fcfl gefroren, in bie formen genau eingebrüeft, biefe 
v bann in nafegemachteß Rapier eingemicfelt unb fo gnriföen gefal$eneß (£iß 
eingegraben, wclcheö bei ben Keinen ©egenftanben eine unb bei ben gvöjjcvn 
auc^ brei (Stunben anbauern mujj. 9cimmt man bie ©efrornen auß ben ftor; 
men, [0 wirb baß Sßafcier abgenommen, bie Sorot in falteß Söaffer getaucht, 
fct>nctl geöffnet, ber ©egenftanb mit einer ©abel borfiä)tig ^raußgenommen 
unb in einem in'ß ©iß gegrabenen <£onfermrs©djaff über datier gelegt. 
Sitte @egenftänbe werben mit unfehäblicher , c^emifd^ bereiteter ftarbe Ö a "S 
leicht bemalt. 33on oorjüglicher CBcf^ön^cit finb bie ftrudtjtförbe, meiere 
reidt)tidt) mit oerfchiebenen ftriidjten auß (Gefrornem bereitet, gefüllt finb, 
wie auch bie Sßafeu mit ben oerfdjiebenften Sölumeu belegt. 2)ie hiev foU 
genben 3«<§nungen bienen alß SDcufter, wie fte außgefühvt werben foUen. 

2220. Hör* mit ffrüflien. Corbeille aux frnite. 




£ev Äovb ift auß ©efrornem oon Ranitic bereitet, bie fruchte, mit 
benen ber $orb erhaben belegt ift, ftnb formen auß &i\in, Welche eben- 
fallß mit einem ©harnier oerfeljen ftnb unb fidt) fcon ber einen ©eite öffnen 
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laffen. <2>ie Befielen auö Orangen, 3itroncn, 9fyrifofen, Sßfirfidjen, feigen, 
Siegeln, hinten, 3^ct)d>!en, Pflaumen unb grofcen #irfchen. $ebe %xud)t 
wirb mit bem iljr jufagenben fc^r feften Öcfrornen gefüllt, bann in naft; 
gemad}teö Rapier eingcioicfelt unb über ein ©eet ton geftojjeucm (Sife, gut 
mit ©al3 überftreut, gelegt, bann toirb roieber hanbfyoch gefiojjeneä 
barübergc(a)üttct, gut gefallen unb fo eine Stunbc fte^cn gelaffen. Unten 
beffen Ijat man einen fupfernen fleffel ton fed^cljn Boll -§öhe in ein 
©d&affel mit (5t$ unb ©al^ eingegraben. SDer unterbefj feft gefrorene 
ßorb ton 93aniHcs©efrornem wirb uT$ falte SBaffer getauft, fa^ncU ab: 
getroefnet, unten eine ©abel in baä ©efrorne gefteeft, fo fyerauögeneinmen 
unb über eine gebrochene ©eroiette auf eine paffenbe platte geftellt. $)ann 
werben bie fruchte ebenfalls au$ ben formen genommen, leicht nach ber 
9tatur gemalt unb recht gefc^macfooU über bem Äorb aufgerichtet unb ba; 
gnuföen mit Orangenblä'ttern befteeft. hierauf wirb baö (Gefrorne in baä 
^onferoir:©d^aff gefteUt, jugebeeft, geftofeeneä ©iö barübet getrau unb bis 
jum ©ebrauaje fielen gelaffen. 

2221. $afe mit bttf^tebentn ©lumen nu$ ©eftomtnt. Vase, garnie 

de fleur8 en glace. 




$>ie nad^ om'ger 3cic^nung mit SSaniHes unb CHjofolabe : ©efrornem 
marmorirt eingefüllte Sßafc roirb genau jugemad^t, in nafjgcmadjtee tßapicr 
eingehüllt unb brei ©tunben in feingeftofeene«, gut gefallenes <5i€ gegraben. 
SDie ©lumen, befiehenb au« fiilien, weifen unb rotten 0tofen, «Karaffen, 
Multen u. bgl. werben ebenfalls eingefüllt, eine ©tunbe in'« ©i$ gegraben 
unb ba$ ©efrorne bem oorhergehenben gleich beenbet. 
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2222. 2äubd)cu üfcer einem Riefle bau gewonnenem guifer. 
Pigeons sur un nid en sncre fllet. 




§ier$u gehören stuei £aubcn;$ormen, bie etwa bic ®röjje \>on £urtcls 
tauben fyaben imb genau nadj ber Statur gegoffen flnb. 2)ie[e werben mit 
Vanille: ©efrornem gefüllt unb fobann jtüei ©tunben tn'S (SiS gegraben, 
gerner tyat man gwölf £auben;CHer:5ormen; biefe werben mit s 3lnanaS; 
(Gefrornem gefüllt unb ebenfalls eingegraben. Unterbcffen Bereitet man 
auS einem $funb $u Gtaramcl gefügtem $Kaffinabe:3ucfer ein gewonnenes 
9icjt, wcldjcS etwas fleincr als bie ©Rüffel ift, auf melier man baS 
Gefrorne ferttiren foü. $>iefeS SRcft wirb über eine gebrochene ©eroiettc 
auf bie <Sd)üffcl geftellt, bie (*ier auS ben formen genommen, in baS 
9Jeft gelegt unb bie beiben £äubd)en, nad)bem bie klugen, ber (Schnabel 
unb bie ftüfedjen *otty Bemalt fmb, barüber gefegt. 

2223. Sdjnmn Don »anilles®efwnera. Cygne au glace de vanille. 

2)ie ftorm wirb gan$ ber twrljergeljenben gleich mit SSaniUe;@efrornem 
gefüllt unb brei ©tunben in'« ©iS gegraben, ferner werben ^wölf bis 
»icr^n tieine <Sd)wanen;$örmd)en ebenfalls mit DflaraSquiuo; ober 3» ; 
tronen^efrornem gefüllt, meldjeS bis ju fedfoelm ®rab gewogen iffc unb 
ebenfo eine ©tunbe in'S gefiofjene (5iS gegraben. 

SBor bem ©ebraudje wirb eine ooale, paffenbe, flache «Sdjüffcl auf's 
(SiS geftetlt, ber grofee (Schwan aus bem (SiS genommen, in'S falte Söaffer 
getauft, baS Rapier abgelöft, bie $orm betyutfam, bamit nichts an bem 
$alfe gefd;icfyt, geöffnet, ber ©$wan oorftdjtig herausgenommen, in bie 
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erfaltete platte geftürgt, ber ©cfynabcl unb bie Slugen leicht gemalt ttttb 
bic flehten ©cfnoäucfycu Ijerumgefefct. 

2224. Söatfjnntin auf einem 3otfcl. 

£ie gange ©ccfel^erm mufj fta) in oier Steile gerfegen laffen, mit 
(5 garnieren unb unten toie oben mit gtoei flauen 2)ecfeln, nxld)e gang 
genau fdjliefjcn unb fid) abnehmen laffen r oerfefyen fein. (Sfcenfo oerljätt 
eö fid^ mit ber %'\qux, ioelcfye mit üjreut Uutcrfafce, ivorauf fie ruft, auö 
einer ftorm, bie fid) miebef in mehrere ©tüdfe gerlegen lafjt, gemacht fein 
mufj. 2)er Slmor ift eine $orm für ftd) allein. £er ^ufj ber oafciu 
artigen ©oefet^orm mirb mit feftem (£l;ofotabe;©efrorneu egat eingefüllt, 
bie 23afe ober ber obere Streit beö ©ocfelä mirb mit $anillc:©efrornem 
gefüllt. 2)ie beibeu f^iöurcn fönuen mit rccfyt blaferotl) gehaltenem ^o= 
t}anni$becr:©efrornen gefüllt merben, jene ©teilen aber, »orauf fie rufen, 
finb ^iftagiem@efrorneö. $aä ©infüHeu muß bei allen biefen ©efrornen 
brei ©tunben oorfer gefefefen, mobei Bewerft werben mufj, bafj bie ©c; 
frornen nur gmifdjen acftgelm biö neungefn @rab ioiegen bürfen unb fefr 
feft gefroren fein müffeu. $>ie eingefüllten formen werben alSbann mit 
genäßtem Rapier eingefüllt, biefeä feft an bie $orm angcbrütft, bamit fein 
©affer einbringen fann unb bann m fein geftofjencö gut gefallenes (*iö 
eingegraben unb fo gtoei bis brei ©tunben, je nad) ber ©röfie ber $orm, 
an einem falten Orte flehen gelaffen. Gine fteine falbe <5tunbc vor bem 
eeroiren mirb ber ©ocfel auö bem Gife genommen, tat Rapier abgclöft, 
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bic $orm fd^netl in'$ falte Söaffer getauft, abgetrotf net , bie (S|arniere 
aufgclöft, bic $orm über eine ÄrtjtaH s <S<$üffel öcjteUt unb bie toter 
ftormenftücfe belmtfam abgenommen. $)ie große ftigur it>trb cfcenfo au$ 
ber ftorm genommen, barüber gefefct unb ber Meine 3lmor, nac§ obiger 
3ei(§mmg, barübergelegt. SDie einzelnen ©lümd&en, ein fleineS 93äumdf)en, 
loie eä bie 3eid&nung barfleltt, ftnb natürliaje, frtfä^e 33lümcf>en, toela^e 
bem ©anjen ein ungemein fcfyöneä 9lnfel)en geben. 3)ie ©eftdjt<f>eu finb 
leidet gemalt, wie aud) ba$ ©etoanb ber großen $tgur mit Gto(§enilles 
$arbe etn>a$ bunflcr beftridjen. 3>ft baS (Stange auf bie gefcfyicftefh Söeife 
aufgefegt, fo wirb bie $rtftatU©ä)ale auf eine ^affenbc filberne ©Rüffel 
gefteHt unb fogleicfy fcräfentirt. ©eint (JinfüHen ber formen muß icf> nodj 
bemerfen, baß in ben freifteljenben 3lermd)en bünne $ral)te nadj ber $orm 
mit eingelegt unb an ben Körpern eingefteeft ioerben muffen, tr>elc$e gufccr, 
elje bie $orm gefüllt wirb, in Orbnung fein müffen; ebenfo oerljä'lt eö 
ftd) mit bem ftuße an bem (Socfel, in ioelcfyem ein 3)ra^t mit Oier jWci« 
goWangen 3aden, melaje nac§ au$n>art$ gebogen fein müffen, eingefteeft 
werben muß, toeldjer bem (Staden mefyr £alt gibt. 5ttlc biefe aufgefegten 
©efrornen, roenn fte mit ber tljnen eigenen (Sleganj ausgeführt werben 
f ollen, erf orbern tnel ©efdjicf liefert unb lange Hebung in ber Bereitung 
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ber Öefrornen felbft $iefe$ ©efrorne fann au(t) c^ne ©ocfel in eine 
ÄriflaU-©<$aIe gefegt werben. 

2225. (Gefrornes Dort (sfjofolabc. Glace au chocolat ä TOrleans. 

£ier$u gebort eine Äugclf orm, wclcr)e unten mit einem gutfcr)liefjcnben 
Werfet oon $inn oerfefycn ift unb ungefähr ein unb eine fyalbe Üftajj ljalt. 
3)icfe ftorm wirb fingerbiet mit feftgefrornem Gljofolabes©efrornen mittelft 
etueö fübernen löffele auögebrücft, ba im in ber Dritte mit einem SBauiHe^ 
Gtefrornen, abwed)felnb mit gan$ f leinen S3aniHe;9Jierinqueö beftreut, 
gefüllt, barüber ein genafeteS Rapier gelegt, ber 2)ecfel feft barauf getljan 
unb gegen jwei ©tunben in 1 « Giä gegraben. Unterbeffen löft man jwölf 
Motr> gute, feine (Sfwfolabe mit etwas Söaffer auf unb fo$t hiervon mit 
noer) |'ect)$ fiotl) fein gcfto&cnem Bucfer unb etwa« Söajfer einen biefs 
flic&enbcn, guten Gttyofolabe:©ufj, welchen man falt ftetlt. ©eint 2tnrid>ten 
wirb bie ftorm au$ bem (Sife genommen, tn'ä falte SBaffcr getauft, ber 
SDccfet abgenommen, unten eine ©abel eingefteeft, ba8 ©efrorue fyerauö; 
gehoben, in eine $or$eflan;!S<t)üffel gefegt unb bie (Sljofolabe: Sauce oben 
barüber gegojfen. $iefelbe mu§ fo bief gehalten fein, bafj fte gang langfam 
läuft unb bie Äuget gleid)fam fä)war$ übergießt ober maäfirt. 

2226. ©cfrorncS in ©orffkin^ormen. 

§ier$u t)at man ton weitem 33tedt) baeffteinartige formen / tueld&e 
unten unb oben Werfet gum Slbnefymen tyabcn. SDcan (teilt namlid) bie 
ftorm, auf einer (Seite geöffnet, über ben £if(t) unb füllt fte mit oerfd)ies 
benen ©efrornen marmorartig, namli(t) SBaniÜe mit (*rbbeer, Kaffee mit' 
Qfwfolabe, 9lnanaä mit Jpimbeer, 3lj>rifofen mit rotten ^otyanniäbeeren 
u. bgl., [treibt fobann ba$ ©efrorne red>t glatt, legt ein Rapier barüber 
unb gibt ben ^ecfel, genau fdjlicfjenb, barüber; bann wirb fte mit 33inb; 
faben umbunben unb gwei biö brei ©tunben in'ö (£i$ gegraben. 33eim 
©ebrau<t)e wirb bie $orm än$ bem <5ifc genommen, in'ä falte Sßaffer 
getaucht, aBgetrodfnet, bie $orm aufredjtfteljenb geftcÜt, beibe SDecfel abgc; 
nommen unb bann über einem ißogen Rapier auf ein fetpr falteä 23lc(t) 
geftürjt. (5$ wirb fobann in fingerbiefe Stücfe gefd)nitten, biefe über eine 
©eroiette fd)ön angerichtet unb fogleid) feroirt. 
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80. $b«lratt. 

Hon Iren Compotem Des Compotes. 

2227. Gompote tum tfrb&cercn. Compote de fraises. 

,3»ei 2ttajj frifefy ge^flücftc Söalberbbeeren »erben über ein £ud} 
gelegt, auäeinanber ^etljan unb rein bur<$fudjt. Unterbeffen lafjt man 
$»anjig Sotl) &udtx mit einer falben Dbertaffe oofl Söaffer auffegen, fos 
bann »erben, »enn bcrfelbe falt ge»orbcn ift, bie (Srbbeeren baju getljan, 
leidet gefd£)»ungen unb jugebeeft bei ©eite gefteUt. <5ie »erben in eine 
Gompotefc^ale ergaben angerichtet unb ber ©aft barüber gegoffen. 

2228. Gomjjoie tion §imUtttn. Compote de framboises. 

3»ei Sftafc f rifdt> gepflütfte Himbeeren »erben rein burdjfudjt, fobann 
in'ö falte SBaffer. geworfen unb einige Minuten flehen gelaffen. hierauf 
»erben fte abgefeilt unb über ein reine« £u$ jum Abtropfen gelegt. 
Unterbeffen lafet man 3»anjig Sott) 3ucfer mit einem Cluart SBaffer auf; 
fod&en, föäumt benfelbgt rein ab, gibt bie §imbeeren baju unb lafet e$ $u= 
fammen einmal über bem t)etlbrennenben SSinbofen auffodjen ; fobann »erben 
| fie oom treuer genommen, in eine irbene ©Rüffel geleert unb ein Sogen 

üöfd)papier barüber gelegt. SBeim 5lnri<$ten »irb ba$ Rapier abgenommen, 
bie Himbeeren ergaben angerüstet unb mit ifjrem <5\)xup übergoffen. 
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2229. 3o^nni§bccr^oin^otf. Compote de grosseilles. 

3»ei 2Jtafe rein abgcpflücfte reife Johannisbeeren »erben mit faltem 
Söaffer übergoffen unb fobamt jum Abtropfen über ein Jpaarfteb ge; 
fdjüttet. ©obann »erben fie in eine Ctafferolle gethan, mit g»anjig 2oth 
geflogenem 3"cfer beftreut, eine Cbertaffe ooll falteS Söaffer barüber ge; 
gcffcn unb fo über bem SBinbofen eine 2)Unute gefönt, ©ie »erben bann 
oom fteuer gethan, ber aufgeftiegene ©c^aum »irb rein abgenommen unb 
fo ergaben mit ihrem <2afte in eine Gompotiere angerichtet. 

2230. fjfibcl&ctr^ompote. Compote de mirtilles. 

3»et üftafj rein abgepflückte unb genau burchfudjte $eibelbeeren »er; 
ben mehrmals rein ge»afchen unb $um Abtropfen über ein (Sieb ge: 
fcfyürtet. Unterbeffen läjjt man ein fyalbcS $funb 3ucfer mit einem 
Cuart falten SBaffcr auffodjen, fct)üttct bie Jpeibelbeeren hinein, gibt 
et»aS ganjen 3intmt unb 3ifronenfd(jale sufammengebunben ba$u unb 
la&t fte fo eine totcrtcl (ötunbe über Äoljlenfeuer r)alb $ugebcdft fod)en. 
9Zadj bem (Malten »erben fie fammt ihrem, ©afte in eine Gomfcetiere 
ergaben angerichtet unb mit au« meinem üJiunbbrote mefferrücfenbtcf ge; 
fchmttenen unb mit 3 U(fcr im £f cu ölafirtcn $8rether$chcn befranst ju 
Sifa) tjegeben. 

2231. Compote öon $rom6ccrcn. Compote de ronces. 

2)iefe »erben ben §eibelbeeren gleich $ubcreitet. 

2232. ttprifofeiuSompote. Compote d'abrieots. 

3Sierunb$»an$ig <3tücf fd>öne nic^t $u reife Slprifofen »erben ^albtrt, 
bie $erne h^au^genommen, nebeneinanber in eine Plät a sautß gelegt, 
mit s»an$ig £oth geflogenem 3 uc & r überftreut, mit einer Cbertaffe oott 
frifchem Sßaffer übergoffen unb jugebceft in einen giemlich tyifyn ^f en 
geftellt. 3Benn fte »eich geworben ftnb, »erben fie jum 5luSfühlen, 
mit einem ©ogen fiöfchwier überbeeft, beiseite geftellt. <£ie »erben 
fobann mit einer ©abel auS ihrem ©afte genommen, in eine (Sompote; 
Schale erhaben angerichtet unb mit ihrem burchgefeihten <&\)xu\> übergoffen. 

2233. VflrfldjsdotiHiote. Compote de peches. 

5lchtgehn ©tücf fcr)önc reife ^ftrfiche »erben ^atbirt, bie Äewte 
herausgenommen unb eine Minute in ftebenbhetfjeS SBaffer gethan; fo; 
bann »irb jebe einzeln mit bem (Schaumlöffel ausgehoben, bie aufjere 
biete £>aut abgezogen unb auf ein £udj gelegt. 2öenn nun alle fo ab* 
gebogen finb, »erben fie in eine paffenbe Plät ä sautö gelegt, mit 
einem halben Sßfunb geflogenem Sudtx überftreut, mit etwa« Söaffer bc= 
goffen unb fo ben 2lprtfofen gleich gugebeeft unb bis gum oöüigcn 
2öeichfein in ben Söacfofen gcfteUt. <öie »erben »ie bie 5lprifofen an; 
gerichtet. 
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2234. (yompotc bon fnfdjcn ftirfäjen. Compote de cerises. 

3wet Sßfunb frifd) gepflücfte $irfdjen werben oon ben ©tielen befreit, 
rein gewafdjen, in eine (^afferotte gethan, mit einem ©tücfd^en 3immt unb 
3itronenfchale gufammengebunben, gewürzt, mit einem falben ^3funb %üdex 
befegt, mit einem Ouart {altem SBaffer begoffen unb eine ^albe (Stunbe 
auf Äofylenfeuer jugebeeft getobt, <5ie »erben Jatt in eine (Somtootiöre 
angerichtet unb mit ihrem ©tyrup übergoffen. 

2235. flirfajensfcoinnaie auf giamanber Ätt. Compote de cerises 

ä Ja Flamande. 

Sine unb eine Ijalbe üttafc aufgefernte gute Äirf^en werben mit 
einem falben $funb Surfer, einer falben SöouteiUe ©urgunber ©ein, etwas 
3immt unb Orangenschale auf Äoljlenfeuer eine halbe ©tunbe gefocht, 
ergaben angerichtet unb mit 33rotijer$d)en, wie beim §etbelbeer s (Jompotc, 
befranst; fobann wirb bie <Sa)ale über @al$ auf ein £ortenblech geftcllt 
unb in einem abgefüllten Ofen eine ^albe ©tunbe langfam gratinirt, wo» 
bei man bie 33rotfyer$a)en öftevö mit bem $irfa)enfaftc begießen mufj. 
£)iefe$ Compote wirb warm ju £i[ch gegeben. 

2236. 9fliraf>cllcn=Gomüotc. Compote de mirabelles. » 

9lu$ einigen l^unbert toöllig reifen SJcirabeHen werben bie ©teine ge= 
löft, in einer Plät a saute eine neben bie anbere georbnet, mit einer 
Obertaffe ooH SBaffer begoffen unb mit gnjanjig 2oth geftojjenem 3«cfer 
überfireut <Sie »erben febann jugebeett unb in einem mäfcig ^eifeenOfen 
eine tyalbe (Stunbe gebünftet. 2Senn fte nun falt geworben finb, Werben 
fte gierltdj in eine Compote s ©d)ale ergaben angerichtet unb mit ihrem 
©afte übergoffen. 

2237. Sttttfdjfem&ompote. Compote de prnnes. 

§unbert @tüd£ »ötfig reife 3">ctfdt)fen werben ^albirt, bie (Steine h«rs 
aufgenommen unb wie bie Mirabellen in einer Plät ä sautö eine neben 
bie anbere aufgehellt, mit einem falben Sßfunbe geftofjenem 3"cfer beftreut, 
mit einer Obertaffe toll f altem Söaffer genagt, unb Wie bie ÜJcirabeHen 
im Ofen gebünftet unb ebenfo angerichtet. 

2238. Sttjcii^lcn^umtiotc auf eine anbere Krt. Compote 

de prnnes. 

£)ie oleid>e Bar>l oöüig reife, gute 3wetf^!en werben wie btc gifirfi^c 
in ftebeubljcifjeS 2Baffer gelegt; nach einer SÖcinute wirb bie §aut auf: 
fpringen, fobann werben fte mit bem (Schaumlöffel aufgehoben, rein abgc: 
fch5lt unb nochmals in'f falte SBaffer gelegt. 2Benn nun alle fo beenbet 
finb, Werben fle auf ein £u<h gelegt, eine neben bie anbere in eine Plät 
a saute* eingelegt, mit einem halben $funb geflogenem 3*icfer beftreut, mit 
einer Obertaffe ooll Saffer begoffen unb fo ben oerhergehenben gleich s u; 
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gebeert im Ofen wetdj gcbünflct. 2)afl 5tnri<jt)ten |aBen flc mit bcn anbern 
tfompoteS glei<$. 

2239. Wepfc(=Gompotc. Compote de pommes an naturel. 

3wölf ©türf fööne 93or«borfer Slepfet werben falbirt, föön glatt 
abgemalt, mit 3^ r onenfaft eingerieben unb in eine üftajj falte« SBaffer 
gelegt. (Sobann gibt man ein fyalbe« Sßfunb 3"cfer unb ben (Saft einer 
Zitrone baju unb fodjt bie 9lepfet auf itotylenfeuer langfam weidj. Söenn 
biefe nun in ifyrem <5t>rup falt geworben ftnb, weTben flc in einer Sompote; 
©djale ergaben angerichtet, ber (Saft über bem SBinbofen bi« auf ein 
Cuart eingefodjt unb barüber gefeilt. 

3)iefeö 9lepfel s (Jompote f ann aud> mit eingemachten $rudt)ten , wie 
j. ©. mit 9lmareUen, SÖeictyfeln, Ijatbirten, redjt grüntn 9ieineclauben, fyaU 
b ir ten Slprifofen u. bgl. auf ba6 ©efc$macfootlfte garnirt werben. 

2240. ÄejifeUGomJiotc mit ®clee. Compote de pommes ü la gelee. 




3wölf bi« oierjeljn ©tücf große SorGborfer 9lepfcl werben mit einem 
runben 9Iu«fte<$er in ber ©röfee eine« ©ech<3freu$er;©tücfe« burchftoc$en, fo* 
bann re$t fein unb glatt abgefault (g e b r e Ijt), mit 3itrenenfaft abgerieben 
unb in einen bünnen falten 3ucfer;(St>rup, mit etwa« 3itronenfaft unter-- 
mengt, gelegt. 2öenn nun bte3lepfel alle rein gefällt unb nebenetnanber 
in ben ©tyrup eingelegt finb, werben biefelben auf fdjwacfyem Breuer, ct)ne 
fie jujubcefen, langfam weidj gefodjt, wo man fie einigemal beljutfam um: 
bret)en mufj. (Sinb fie nun gan$ weidj, jebodt) aber in it)rer $orm ganj 
geblieben, fo werben fie jurücfgeftetlt unb jugebeeft. ferner werben nodj 
anbere jwölf SBorSborfers ober (Saloitle ; 9lcpfel ofme fic ju fäkalen, jeber 
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in a<ht ^citc gefchnitten, in eine Safferolle getljan, mit einer falben 
SKajj frifct)em Söaffer übergoffen unb über bem Söinbofen weia) gefönt; 
ift bieS erreicht, fo werben bie 9lepfel abgefegt unb baS Sßaffer burch 
eine feine (Seroiette gefeilt. £>ie unterbefj latt geworbenen 5lepfel werben 
nun auf ein §aarfteb gelegt unb mit einem in<Sttrup eingetauchten Sogen 
weiflem Rapier gebeeft; ber $urücfgebliebene ©tyrup wirb alSbamt ebenfo 
burch bie (Seroiette $u bem Stepfelwaffer gefeilt unb fobann mit oierunb= 
jwanjig 2oth Qiidtx in einem fupfernen 3udfer jleffelchen über ben fyett; 
brennenben 2öinbofen gejtellt unb fdmeU bis 3ur Sßerle unter öfterem 51b* 
fa^äumen eingelocht, hierauf oom $euer genommen unb fatt geftetlt. 5)er 
mittlere 9Raum ber 9lepfel wirb nun mit abgetropften eingemahnten 2Beich= 
fein gefüllt, biefe fobann in einer (£ompotüke oon ^riftall in fajöncr 
Orbnung ergaben angerichtet unb mit bem noch fliefjenben 9lcpfel ? @el6e 
maSfirt. 3ur größeren 3«rbc fönnen biefe Slepfel noch mit grünen, in 
f leine 23latt(§en gefd^nittenen eingemachten Söhnen, nebft jierltdt) gefchnits 
tenen eingemachten fchwar$en Hüffen gefchmacfooll garnirt werben. 

2241. 18ixn*&ümptU. Compote de poires. 

£>ier$u wa^lt man in ber Dcegel bie beffc ©attung fchöner großer 
Sirnen; fie werben rein abgefault, ber (Stiel bis jur^älfte abgefhtfrt unb 
unten mit einem 5lepfelbohrer bie Äerne ausgebohrt. Sie werben fobann 
in eine (SaffcroUe gelegt, ein ^albc« $funb 3ucfcr baju gethan, mit SBaffer 
übergoffen, mit etwas 3immt ober 3itronenfchale jufammengebunben, belegt, 
unb fo weich gefocht, üftad) bem (Srfalten Werben fte aufredt)tfte^enb in 
eine (Sompotiäre angerichtet, ber (Styrup, im $alle er nod) $u bünn fein 
follte, fchneU etngefocht unb fobann über bie Sirnen gefeilt. 

2242. ©ebratene 9lcpfel. Compote de pommes glaces. 

3wölf bis fechjehn fchöne große SorSborfer=, £aloWe; ober 9tetnettes 
$lepfel werben mit einem Slepfelboljrer ausgebohrt unb, ohne fie gu fetalen, 
rein gewafchen; ber innere Üiaum wirb mit fein geftofjenem (£anbiS$ucfer 
angefüllt; fobann werben fie, einer neben ben anbern in eine flache (laf; 
ferolle gefrellt, mit noch einem viertel $funb weisen fein geftofjenem 
(JanbtS bejtreut, mit t>ier 2oth jerlaffener fc^r frtf<3t)cr (Schalenbutter über; 
goffen, mit einem (Sßlöffel oott fein en filets gefchnittener Orangen; (S.chale 
beftreut, mit einem Ouart frifchen Söaffer genäht unb fo halb ^ugebeeft 
auf ßohlenfeuer, jeboch bajj bie Slepfel fchön gan$ bleiben unb bis fie 
auf ber untern (Seite eine f<höne lichtbraune ftarbe angenommen haben, 
weich gebünfiet, welche« mit einiger 35crfidt)t gefeiten mu§. 3fl biefe« 
erreicht, fo gießt man eine h al & e Obcrtaffe ooll tyifcQ fe^r reines 
SBaffer barüber unb ftctlt fte, bis ftdj ber 3ucfcr wieber aufgelöfl hat, 
warm. (Sie werben bann, bie untere (Seite nach oben, in eine (Sompote* 
(Schale angerichtet, mit bem (Styrup übergoffen unb fo (auwarm $u £ifch 
gegeben. 
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2243. ©erratene Äejifel auf eine anbere Ärt. Pommes an fonr. 

5luö awölf bi$ fedj$eljn ©tücf großen 93or$borfer Gepfeilt werben bie 
Sttttit auägeboljrt, rein gefd^ält unb in ber Sttittc mit 5lprifcfen--9Jlarmclabe 
gefüllt; fobann werben fic in eine Gompote; Schale, bie mit ^Butter auei; 
geftri(fyen ijr, gefegt, ftarf mit 3ncfer unb etwaö 3i'" m t beftaubt unb mit 
einem ®laä weißen 2ikin begeben, &ie ©cfyale wirb fobann über ©alj 
auf ein 53led) gcftetlt unb bie Mcpfcl im Ofen, biö fic weiefy aber gan$ 
geblieben fmb/ langfam bei ö'fterm Uebcrgiefcen gebraten, hierauf (auwarm 
3u £if$ gegeben. 

2244. tUpfefeGdmjiote mit 8BriQ)felfaft. Compote de pommes 

au syrup de griottes. 

3wolf ©tücf große SBoräborfcr 5lcpfcl werben in ftngcrbicfe ©Reiben 
gefdjnitten, fobann in ber 2)iittc bie $crne auögeftodjen unb rein gefcfjalt. 
hierauf werben fie in eine Plät ä saute getfyan, mit einer falben Sttafs 
SGBeia>fe(faft unb einem ©laö Surgunber s SÖein begoffen, mit einem 
©tücf<$en Bintmt unb etwaö Crangenfdjale gewürst unb fo langfam über 
ßoljlcnfeuer, jebodj bafj fic fdjön gan$ bleiben, meiety gebünftet. ©ic 
werben, wenn fte Ijalb ausgefüllt fmb, au miroton in eine (Sompote: 
©djalc angcri<$tet, ber ©aft, im ftatle er $u bünn fein follte, noefy etwaö 
eingefocfyt unb bann über bie 5lcpfct gegoffen. 

2245. ttepfeTsüHarmefabe. Marmelade de pommes. 

3wan$ig bi$ fcierunb$wanjig iBoröborfer 5lcpfel werben, jeber in ad)t 
£l)eile gefefmitten, in eine Gafferolle gettyan, mit einer £>bcrtaffe oott 
Söaffer begoffen unb fo jugebeeft auf jtoljlenfeuer Weiä) gebünftet. ©os 
bann werben fte über ein feines £aarfteb gefcfjüttet unb burcfyfcafftrt. £iefe 
WepfclsüJcarmelabe wirb fobann wieber in eine (SafferoUe getljan, ba$ auf 
3ucfer abgeriebene ©elbe einer 3*trone ba$u gefcfyabt unb nebft einem 
falben Sßfunb gcftofjenem %u<ttx unter beftänbigem iKüljren nocfymalö auf: 
gcfod)t. hierauf wirb btefe äJcarmelabe in eine (5onrj>ote5©djale getljan, 
mit bem SReffer eben gcftricfjen, ftarf mit &udcx gefiäubt unb mit einem 
glütyenben Äolben aufgebrannt. 

2246. gJortuaufer tlejjfekdomjiote. Compote de pommes 

ä la Portugaise. 

5(u6 jwblf ©tücf großen SBorSborfcr Siegeln werben bie £erne au$* 
gebohrt, bie ^lepfet rein gefehlt, auf eine flache ©Rüffel geftetlt unb in 
ber Üftitte mit vorder gefönten SÖlalaga^rauben^ioftncn gefüllt, ©obann 
bereitet man eine Ste^feljäJcarmelabe, wie fte oben angegeben ijt; unter 
biefe werben nun adjt 2otlj geflogene unb gefiebte fü&e ÜJcacaronen gerührt 
unb bie Hälfte baoon ftngerbicf in eine Sompote;©d)ale geftridjen. darüber 
werben nun bie 2lepfel aufgeteilt, gut mit 3"cfer beftäubt unb fobann 
mit bem 9ieft ber SJcarmclabe überftridjen , fo $mar, bafe bie 5lepfel ganj 
eingefüllt finb. Cben barauf werben fobann wieber geftofjene 3)tacaroneu 
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geffottt, mit 3"rfcr bcftaubt, etmaö jerlaffene frifdje ©utter barüber ge* 
träufelt unb fo bic (Sdjate ilber <sal$ auf ein £ortenblcdj in einen mäjjig 
6eijjen Ofen geftellt unb bie 9lcpfel langfam in ber 9Irt meid) gebraten, 
bafj fte oben eine fdjone lidjtbraune Trufte fyafcen. ©ie »erben laumarm 
)U £ifd) gegeben. 

2247. ÄaftanintsGompotc. Compote de marrons. 

SSierjig bi$ fünfzig ganj jdjeite grejje ßajtanien merben gefdjiilt, in'ä 
fecfyenbt)eif$e 2Baffer geworfen, nad) einigen Üflinuten mit bem (Schaumlöffel 
ausgehoben, mit einem Xua) audt) bic $n>eite §aut abgeftreift unb bann 
mieber in 1 ö falte Sßaffer gelegt, (Sebaun laßt man ein Ijalbeö ^3fuub 
Bucfer mit einer in Heine ©tücfdjcn gefchntttenen (Stange Ranitic nebft 
einer viertel SRag SSaffer auffegen; bie Äaftanien merben auf ein £udj 
gelegt, eine neben ber anbern in einer Plät a saut<$ georbnet, ber ©tmip 
barüber gefeilt, sugebeeft unb fo im 33acf; ober SBratofcn langfam lucidt) 
gebünftet. hierauf merbcu fte simtcfgcfteUt, menn fie falt ftnb, fd^öu in 
eine (Sompote; (Schale ergaben gelegt unb ber ©tyrup barfiber gefeilt. 

2248. Crangcn^ompotc. Compote ;i l'orange. 

%lä)t ©tücf fdjöne Orangen werben rein abgefdjalt, in feberficlbicfe 
©Reiben gefdjnitten, bie tferne tyerauögemad&t unb in eine (£ompote;©chale 
ergaben aierlidt) angerichtet. (Sobann läfet man smaitäig fiett) £ucfer mit 
etmaö fein abgemalter Orangcui'djale unb einer Obertaffe »eil Sföaffer 
auffegen, nimmt ben menigen (Schaum rein ab unb giefjt biefen halb 
auögefufjlten (Styrup bur<h ein feine« (Siebten über bie Orangenfarben. 

2249. ©ranaensßomjjote auf SRoItcfcr «rt. Compote d'oranges 

ä la Malte. 




93cn ad^t <5tücf gleich großen, frönen Orangen mirb jebc^mat ein 
3>ecfel abgefäjnittcu, bie Orangen mit 93crfic^t auögeljoljlt, bic (Schalen 
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felbft fein auSgejacft unb ber (Saft toon bcm herausgenommenen (ctdr)t 
auägeprefjt. ferner wirb öon a<Jjt anbem Orangen bie ©<§alc abgezogen, 
ba« feine, weifte §5utdjen forgfam abgelöft, bie $erne herausgenommen 
unb bie Orangen felbft in Heine (Btücfe toerfcfynitten ; biefe werben in eine 
(Schale getrau unb ebenfo »iel gefajnittene, eingemachte 2lnana$fcheiben mit 
ebenfo oiel gut abgetropften, eingemachten 9lmareUen untermengt. 2)er 
(Saft ber Orangen wirb mit einem halben 5|3funb feingeffojjenem 3ucfer 
untermengt, über baS ®an$e gegoffen, jugebecft unb in'S (Iis gefieüt. ur$ 
oor bem einrichten werben bie Orangen gefüllt, bie $)ecfet Darüber gelegt 
unb, wie e$ bie Beichnung gibt, in eine ÄriftaUfchale georbnet unb ba= 
jwifchen mit frifchen OrangenblSttern gefchmacfttefl garnirt. 



81. Jpsclmitt. L Pfcritaj, 
Hon ton warmen (Sf tränken. Des Boissons chaudes. 




2250. äßarmcr ^unf$. Ponche chand. 

(5$ wirb baä QJelbe fcon jwet fchönen Orangen mit einem f<$arfen 
SReffer^en in ber Wrt forgfältig abgelöfr, baft auch nicht baä minbefte fcon 
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ber inncrn Weißen Schale baran ju Bewerfen ifi $>affelBe wirb in eine 
Terrine getljan, mit einem Ouart fodjenbljeißem Styrup üBergoffen unb 
$ugebecft Bei Seite gefiellt. ferner läßt man ein unb ein ljalBeö $funb 
Bucfer mit jwet unb einer fyalBen 2ftaß SBaffer auffteben, fdfyäumt ben 
Sprup rein aB, preßt fobann ben (Saft öon Bis adjt Orangen unb 
jenen oon fcter Bitronen ba$u, gießt bann eine SouteiHe ä'djten 9?um be 
^amaica ober eine SBouteitle guten 2lraf ba$u, wie auc§ ben Orangen; 
Sprup unb eine OBertaffe oott angeBrüljteS £fyee s 2öaffer. ®iefe$ alle« 
jufammen wirb gut mit einem reinen Söffet üBer Äofjlenfeuer Ijeiß gerührt, 
bur<$ eine reine, gut auägewafferte, feine Seroiette in bie $unfc§ ; Sowie 
gefeilt unb bann ferbirt. 

2251. ©urgunber^mtfdj. Pouche an vin de Bourgogne. 

Son jwei Orangen wirb ba« ©elbe, bem sorljergeljenben gleich, aB; 
gefc^nitten, in ein £errtn$en getljan unb mit einem Quart Reißen Sprup 
üBcrgoffen, jugebeeft bei Seite gefteUt. Sobann wirb ein unb ein $alBe6 
Sßfunb iudex mit brei Ouart Söaffer geflärt; bann wirb eine reine, gut 
auSgewäfferte Serttiette üBer eine (SafferoUe getrau, ber Sprup hinein; 
gegoffen unb biefer neBft bem Safte &on fedjS Orangen unb bem Orangen; 
Sprup burdjgefetfyt. hierauf gießt man $wei SöoutetUen iBurgunber unb 
eine IjalBe Soutetlle guten 9lraf bagu unb macfyt biefen $unfc§ gut warm ; 
berfelBe wirb in eine Sowie gegoffen unb fogteid) fertnrt. 

2252. @it0lifd)er qjmtfdj. Ponclie ä l'Anglaise. 

3wei Sßfunb j&udcx werben mit einer Sttaß Söaffcr, bem fetyr fein; 
aBgcfdjnittcnen (SjelBcn oon $Wei 3'tronen unb jenem oon jwei Orangen 
ju einem Sprup gefodjt unb bann mit einer S3outcitIe DJum, einer S3ou; 
teille 9ftfjeinwctn unb einer Souteiflc SBurgunber untermengt, bann ber 
Saft oon tner 3itronen unb toier Orangen baju gepreßt unb gut gugebeeft 
eine Srunbe auf fyeiße 9lfcfye ^um H&ittyn geftettt. Sobann wirb berfelBe 
in eine Terrine gefeilt unb tyeiß feroirt. 

2253. flljautpaprt $unfö. Pouche an vin de Champagne. 

Gin unb ein IjalBeS Sßfunb &udex laßt man mit einer üftaß SBajfer 
auffteben, gibt bann ben Saft ton fünf 3itroncn ba$u, gießt eine IjalBc 
Souteitle 9Iraf unb eine SBouteitle Champagner ba3u, madjt eä gufammen 
$«ß, 0«ßt ben $unf$ burdj eine reine SerOtette in eine Söowle unb 
feroirt ilm fogleity. 

2254. ©lujwettt. Vin brulä. 

äftan läßt jwei SouteiHen SBurgunbcr mit einem $funb 3uc?er, bem 
fetyr fein aBgefdjnittcnen ÖelBen einer Orange unb Sürone, einem Stücf; 
djen 3inwtf unb adjt helfen auf bem 3euer fyeiß werben, gießt ben ©lü§; 
wein fobann burdj ein feine« ©aarfiebd^en unb fertoirt i§n gut warm. 

59* 
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2255. Siföof. Bischof. 

Unter ben \>orl)eracljenben (SHüftvein giefet man ned) einen (Sfjtöffcl 
veU Bittere ©rangcn^en^. 

2256. JBiföof auf rufflfdje «rt. Bischof ä la Rnsse. 

2>ie <5d)ale oon oicr bittern Orangen wirb feljr fein abgemalt, in 
einer Sterrtne mit brei 33outeiHen üftu«fat Sunel übergoren, gut gugebeeft 
unb eine (srunbe jteljen gelaffen. ©obann wirb ber SBifdjof gefeilt, lieber 
in ©cuteiÜen gefüllt, in'« (*i« gegraben unb falt fert>irt. 

2257. gBeittfajaum. Chandean. 

$)erfelbe wirb oon gutem 9t$ettt», (£ljampagners , ©urgunber; ober 
Sftalaga Söein bereitet. (§« werben namlid) fed)« ganje (Sier unb jeljn 
(Sibotter in ein fleine« Äeffeldjen gefcfylagen, bann wirb ba« fetnabgefdmits 
tene (SJelbc einer Orange, ein ©tüdfdjen Bimmt, wie aud) oierunb$wan$ig 
2ot$ geftojjener &üdtx barunter gerührt, mit einer Soutctlle oon oben* 
gefagten 2öeinen genagt, über Äoljlenfeuer langfam bi« 3U111 ©iebegrab 
flaumig abgefdjlagen, burd) ein ©iebc^eu in eine anbere Gafferolle ges 
fragen unb bann noct) etwa« ton bemfelben Söein nad)gegoffen, bamit 
barau« eine me^r bünnflüffige ©ubftans entffefyt. 

2258. fleatt« (»iguö). Negns. 

tiefer wirb ganj $>em oorijergetyenben Gtytubeau gleid) bereitet, nur 
bafe fyier$u 33orbeaursfcem genommen wirb. 

2259. SaDotjon. Savoyon. 

$>icfcr wirb nur allein oon altem, guten Malaga - SBein, aber nidjt 
ju füfe unb etwa« bünnflüffig, wie ber (Styaubeau bereitet. 

2260. ©rog. Grog. 

(Sine 9ttafj fodjenbc« ©affer, jwei $)rittt^eile einer SouteiUe guten 
9lrat unb brei oiertel ^ßfunb &udtv lafjt man gufammen Ijeij? werben ; 
wenn er ju ftarl ift, wirb nod) etwa« 2Baffer nad)gegoffen. 

2261. SBatme ßimonabc. Limonade chande. 

eine ^atbe 9fta§ fyeifje« Söaffcr brüeft man ben <©aft toon jwei 
biö brei Bitronen unb ein tyalbe« Sßfunb &ufct unb gießt biefc« burd) ein 
reine« £udj. 

2262. <p 0 lmf<fjcr 2f>tt. TU ä la Polonaise. 

9luf eine 9ttafj gute« SBei&bier nimmt mau eine viertel 2Kajj weisen 
23ein, ein fyalbe« $funb &udcx, etwa« ganjen Biwint unb Bitronenfdjalc, 
eine §albc Obertaffe ootl 3ttara«quino unb fed)« (Sibotter. SBcnn ba« iöicr 
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mit bem 3«nmt, b«f SitvonrnfädU unb bcm %\idtx aufgelöst Ijat, gießt 
man bcn Üiljeinwein ba$u unb legirt e« mit bcn (Sibottern, weldje mit 
etwa« ditfm toerrüljrt würben, bann pre&t man bcn (Saft einer 3itronc 
baju unb julefet ben SDlaraöquino, welche« jufammen über tfofylenfcuer nod> 
etwa« flaumig gefölagen wirb. 5)iefe« ®ctränf wirb in Saften fervirt. 



81. pseptt. 2. $btfcrilmig. 

Von ben halten (Setränken. Des Boissons froides. 

2263. ftönigMNnfö. Ponche royal. 

&ieräu nimmt man eine iöouteitle SBorbeaur 5 fiafittc , eine 33outcille 
3otyanni«Berger , eine 8outeifle (£ljamv>agner , eine $albe Söouteiüe 9lraf, 
ein IjalBe« ftlacon 2ttara«aumo bi 3ara, brei $funb 3ucfer, oicr Orangen, 
\>ier Bitronen, eine reife 9lnana« unb fcerf%t bamit wie folgt : bie <§d)ale 
ber Slnana« reibt man auf bem^nefer ab, preßt bann fowoljl iljrcn<5aft, 
al« ben ber 3itroncn unb Orangen au«, [ablägt ben %udzx in ©tücfe, 
legt benfelBen in eine Xerrine, übergießt tyn mit einem Ouart Söaffer 
unb gießt, foBalb er gefdjmotjen ift, bie übrigen ©ac^en ba3u. liefen 
^unfdj füllt man fobann in iBouteitlen unb ftellt biefelbcn in Kein gc* 
fajlagene« 6i«, bamit er rccfyt falt ferfcirt werben fann. 

2264. Gierjmnfd). Ponche aux oeufs. 

(5tne fyatbe ©outeitle D^einwein, eine §atBe iöouteiUe 2lraf, ein unb 
ein §alBe« $funb 3"*** ber<3aft fcon jwei Orangen unb jener twn jwei 
3itronen, ba« fein aBgefdjnittene ÖelBe einer Orange, adjt$e§n (Sier unb 
jwei Ouart Söaffer, fcd)ö gan$e <5ter unb »on gwölf ba« ®elbe wirb in 
ein tiefe« ßeffelcfyen getrau unb mit bem geflogenen &ufox jufammen wofyl 
fcerrityrt, al«bann mit bcm SBein unb bem SBaffer genau toerBunben unb 
fobann mit ber ©djlagrutlje auf tfotylenfeuer, Bi« jum Slufftofccn ober 
<Siebegrab aBgefdjlagen , bann gießt man ben <5aft ber Orangen unb 
3itronen ba$u unb sulefet ben 9lraf, mit welkem man ba« ©anje nod> 
einige Minuten abfragt ; biefer ^ßunfdj wirb bann bur<$ ein §aarfteB gc; 
feiljt, wieber tyetß gefdjlagen unb falt feroirt. 

2265. (Sarbimrf. Cardinal. 

3wei S3outeillcn guter fötyeinwcin, ein $funb 3ucfer, fünf Orangen 
unb eine ©outeiHe Champagner. S3on jwei Orangen wirb ba«($Jelbe fein 
aBgefänitten, in eine Xerrine mit in ©tücfa>n gefd&lagenem Bieter getrau, 
ber ^etnwein barüber gegoffen unb fo in'« (&« gegraben, £ur$ oor bem 
@cBrau$e wirb ber (Sarbinal burdj eine ©eroiette gefeilt, ber rccfyt falte 
Champagner ba$u gegoffen unb fertnrt. 
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2266. Garbtttal mit Knattas. Cardinal ä l'ananas. 

Unter ben wie Dörfer Bereiteten ßctrbtncit wirb nod) ein l)albe$ Quart 
9lnana«;<^rup gegeffen unb fo bie« ©etranf bis jum föjUi^ften im ©es 
fdjmacf gegeben. 

2267. (Sittelitt*. Sillebnb. 

3wei ©outetllen Sftjcintoein »erben mit einer üttajj unangefochten 
gutem, füfjcn Üfaljm untermifdjt, mit einem Sßfunb fein geflogenem 3ucfer 
untermengt, etwaö auf £>uäex abgeriebene« Bittonengetb baju getfyan unb 
gut jugebeett ' in'« @i« geftcllt ; nach einer ©tunbe wirb biefcö ©etränf 
mit ber (Schlagruthe flaumig gcfchlagen unb in ©lafern ferttirt. 

2268. ^imüeersßtmonabe. Limonade aux framboises. 

3n ba« nötige £)uautum frifdjc« ©runnenwaffer giejjt man ben 
nötigen £mnbccrfaft, fowie ben Saft uon einigen Bittenen unb fügt biefe 
Simonabe nach ©efehmaef. 

2269. ßimanabc Hon Orangen. Limonade anx oranges douces. 

3u einer üftafc frifdjcm Söaffer gibt man ben Saft son brei Orangen, 
ben nötigen 3ucfcr unb etwa« fein auf 3ucfer abgeriebene Orangenfchale. 

2270. ©ctoöfjnlidjc ßimonabe. Limonade anx citrons. 

3n eine 9Jcajj frifche« SBaffer gibt mau ben Saft oon jtoet bt« bret 
Bitrenen unb jwölf Seth 3"<fo- 

2271. fttrfdjsSimonabe. Limonade anx cerises. 

Unter eine Dftajj frifdt)eö Sßaffer giejjt man eine Obcrtaffe oott $ir[d); 
faft, ben Saft »on $wei 3itronen unb ben noch nötigen 3 U£ * cl '« 
5luf gleite SBeife erhalten wir bie 

2272. aofjnnntBficcrsßimonabc. Limonade anx groseilles. 
2273. ©dfoeti^oeerjßimonabc. Limonade aux epines-vinettes. 

2274. iBeilojensSimonabe. Limonade anx violettes. 

$flc biefe ^icr genannten Säfte ftubet man im $lbf<$nttt oon ben 
eingefottenen fruchten. 

2275. SRttttbelmi(ö). Lait d'amandes. 

(Sin ^albeö $funb abgcfchalte fü§c unb ein Seth bittere ÜJcanbeln 
werben gebrüht, abgezogen, mehrmal« gen?afcr)en, bann mit etwa« frifdjem 
Gaffer feingerieben, in eine Schuffei getrau, mit fünf Quart Söaffer über* 
goffeu unb einige B*it * u hig Men gelaffcn. hierauf werben bie ÜJcanbeln 
burch ein retne« £aartucf) ober burdj eine ftarfe, gut au«gewäffcrte Ser= 
oiette gcprcjjt, bie ÜJcanbeln nochmals mit etwa« wenigem Söaffer übers 
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goffen unb bann normal« ausgepreßt, fo bafc man gegen fünf Ouavt 
gute 3J?anbelmUdj erhält. SDtcfc wirb bann mit bem nötigen, feingeftofeenen 
Burfer angenehm gefüfjt, bvei bi« »ier (Sfpffel oottOrangenblüt^eiuSBaffer 
Beigegeben unb in weifce glasen gefüllt. 

2276. ©crftnntmffcr. Tisane. 

(Sin Sßfunb ®erfte wirb mit $wet Sölafj SBaffer fo lange gefönt, bis 
btefelbe leidjt aufbringt, bann wirb flc aurücfgefteflt unb ba$ SGBaffcr burd) 
ein (Sieb gefeilt. Sftacfy <iner falben ©tunbe ruhigen <5te§en$ wirb ba$ 
S)icfe ber @erfie fldj gefegt Ijaben, wo bann baffelbe normal« flar burd) 
eine ©eroiette gefeilt unb angenehm gefügt Wirb. 9Rad^ belieben tann 
auä) etwa« Söein mit 3itronenfaft beigegeben werben. 

2277. Orgeobe. Orgeat. 

3n>Slf Sot^ SJcanbeln Werben mit ©erftenwaffer gerieben, mit bem; 
felben oerbünnt unb ganj wie bie 2Jcanbelmildj beenbet. 

2278. ©rotttttfler. Eau de pain noir. 

£)ret ©Reiben gute« §au$brot werben auf bem föojte ober in einer 
9iöl)re braun geröftet, bann in eine Terrine getfyan unb mit einer SDtafj 
fod)enbem Söaffer ükrgoffen, ^ugebedEt unb falt Werben gelaffen. §ierauf 
wirb ba6 SBaffer gefegt unb entweber im natürlid^en 3uftanbe ober mit 
Bucfer gefügt, getrunfen. 

2279. Äc^ifelwaffcr. Ean de pomnies. 

Bwölf ^einettes ober i8orSborfer;$lepfel Werben rein gewafd&en, jeber 
in a<$t Steile gefdjnitten, bie förne fyerau«gemaä)t unb o§ne fte $u f $älen 
mit fünf bis fedjS Ouart Söaffer eine oiertel ©tunbe langfam gefoä^t; bann 
wirb baS SBaffer burä) ein reineä §aartudj gefeilt unb angenehm gefügt. 
9ta$ Sföunfd) fann audj etwas ^irnmt unb Bitronenfdjale mitgetönt werben. 



82. $tatmtt. 

Eon ben etnfltmadjten /rüdjten. Des Fruits confits. 

©leid) im 23orau« mufc bemerft werben, bafe bie ®üte unb ©#önl)eit 
ber eingemad&ten grüßte gröfetent^ettö oon berftrutfyt felbft, wie au$ oon 
ber 2lrt unb 3Cßcife abfängt, wie flc beim (Sinmac^en betyanbelt werben. 
SDaljer $at man befonber« barauf $u fe^en, ben richtigen 3ettpun?t ber Steife 
tennen 511 lernen unb Wenn fte jum (Simnadjen braudjbar ftnb. Sitte uns 
reifen, garten grüßte muffen juoor blandfjirt ober erweist werben, um bem 
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3ucfer bcn (Eintritt in'ö innere ju crlctt^tcrn , »a$ befonberö bei großen 
ftrüdjten ber ftaU ift. $)er &udtx jum (Sinficben mujj befonberS redjt 
»eifj [ein, »aö fiel 511 iljrer ®urdjflcf>tigfeit beitragt utib beu $rü$tcn 
ein tyelleö 9lnfeljen gibt. (Sbenfo barf ber %udex »eber ju fyarfam nodj 
ju reidjlidj angc»cnbct Serben; im erften $allc gcUjrcn bie $rüdjte uub 
im jiveiteu ftatlc canbirt ftdj ber 3"tfcr; m beiben hätten verlieren bie 
grüßte. <&et)x fcfyäblid) ift e$ ferner, wenn juni 9lufbe»ahren ber 3u<tcr 
ju bünn über bie ftrüdjte gegoffen »irb, inbem bieftrüetyte nadjtaffcn, ben 
3ncfer nodj bünner machen unb $u gäljren anfangen. Sitte eingemachten 
^rüd^te, ©el6e$, 9)iarmelaben unb ©afte muffen an einem füllen, troefenen 
Orte aufbe»aljrt »erben. 

2280. Scir^rnfafi. Sirop de violettes. 

erfte, »aö un6 baö $TÜhjafyr bietet, finb bie 23*ldjen ; fte »erben 
gefammclt, bie SBtatta^en abgerupft, bclefen, bafj nidjtS ®rüne$ barunter 
fömmt unb in eine jinnernc ©cfrterbüdj)"e getfjan ; über biefe »irb fodjenbs 
Ijcijjeö 9Baffcr gegoffen, genau äugemadjt unb über Dcadjt flehen gelaffen. 
iim anberu £age »irb ber ©aft bur$ eine feine ©erbiette geprefjt unb 
auf ein Quart ein fyalbeä ißfunb 9iaffinabes3utfer genommen. 9)can tljut 
bcn ©aft mit bem %udtx in einen neuen irbenen Siegel, brfleft ben ©aft 
einer Sitrotic baju, lä'fjt ben 3«»*"* auf tfctylenfeuer langfam fd^melsen 
unb gut fcifj »erben. S)ie »eifclidje #aut »irb rein abgefd^aumt, ber 
(Saft, »enn er (alt geworben ift, in f leine genormte ©outeillen gefüllt, 
»enn er !alt ift, gut 3ugebunbcn unb aufbe»aljrt. 

2281. (SrtöfcrsSRarmelabe. Marmelade de fraises. 

äRan treibt bie (Srbbeercn burdj «in §aarftcb, gibt ju einem ^ßfunbe 
SDiarf ein ^>funb feingeftofeenen %udex unb lajjt ftc unter beftanbigem 
Stühren einigemal auffo^n, fdjaumt fte ab unb füllt flc in ©läfer. 

2282. ^rt)bcer=3Karmclobc ;um ©efrornen auf jubcfoaljrnt. Marmelade 

de fraises ponr l'hiver. 

§icr3u müffen bie (Srbbeeren srec^t frtfd) gepflücf t unb burd) ein feine« 
£aarfteb paffirt »erben. (Sie »erben gewogen, in eine ©Rüffel gettyan 
unb auf ein ^funb 9Jcarf j»ei $funb fejngefiofecncr 3«cfer gerührt; fie 
werben bann in »eifje SöouteiHen gefüllt, et»a$ Üttanbelöl barübergegoffeu, 
gut »erpfropft, berpic^t unb bann an einem falten, troefenen Orte aufbe»atyrt. 

2283. (Drütte StageUieereit. Oroseilles vertes. 

ÜJcan nimmt fctyöne, grofjc, auSgetefene ©tadjelbeeren, efyc fic reif finb, 
fdmeibet ben ^u^en unb ben (Stiel ab, madjt auf einer ©eite ber Sänge 
nad) mit einem 9tteffcrd)cn ein 9Rikd>cn unb nimmt mit einem £>öl$djen bie 
Äeme (erattt. ©obann fefct man eine ©afferolle mit 2öaffer auf #of}len= 
feucr unb »irft ein ©tücfctyen Sllaun ba$u. SBenn baö SBaffer foc^t, fo 
fd>üttct mau bie (Stachelbeeren ^tuctit unb lä^t fte fo lange barin, bis fie 
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tocig toerben unb in bic §o§e gefjen. $>aö 38affer barf aber ja nid^t 
me|t fodjen, roeil (ie fonft leidet gergeljen. <5ie loerben fobann mit einem 
flauen ©djaumlöffet auö bem feigen Söaffer in'ä falte gelegt unb totere 
unbjmanjig ©tunben fielen gelaffen. 9im anbern £age merben fte abs 
gefeilt, in eine irbene ©djüffel gefd&üttet, mit bünn geläutertem %udtx 
übergoffen, mit Rapier gebeeft unb lieber über Wadjt ftefyen geladen. Storni 
n>irb ber 3«<fcr abgefeilt, ctn>a$ frif<§er baju getrau unb biefer eingefod)t, 
toobei öfters abgeräumt wirb; bann fluttet man bie (Stachelbeeren baju, 
lagt fte nodmtalä langfam mit auffodjen unb f^üttet fte nueber in bie 
irbene (Sdtntffel, überbeeft fte mit Rapier unb lägt fie roieber über SKadjt 
ftetyen. 3)aö britte 2ftat toirb ebenfo »erfahren. 9lm vierten £age roirb 
ber 3ucfer rein abgefeilt, jum Söreitlauf gcfodjt, fe|r rein abgefdjjäumt, 
mit ben ©tadjelbeeren einigemal aufgefegt unb roieber über IRad^t fteljen 
gelaffen ; fobann toirb ber $ucfer roieber rein abgefeilt, etroaä frifd^er ba$u 
getfyan unb unter öfternt 9lbfdjämncn jum $aben gefod^t; bann toerben 
bic ^Beeren ba$u gefdn'ittct, genau burdf)|ä)roenft, toenn fte falt ftnb, in 
£Öpfe gefüllt, mit Rapier jugebeeft unb, mit einer <5<$toein$blafe gut $u; 
gebunbett, aufbetoafyrt. 

2284. 3o$Annißficeren. Groseilles rouges confites. 

£u einem $funb abgerupfter ^oljanntöbecren fod&t man ein Spfunb 
Budfer gum $lug, t§ut bie beeren hinein unb l&gt fte einmal mit aufs 
fedjen, fd^Sumt fte bann fetyr rein ab, fd^üttet fte in eine ©Rüffel unb 
legt einen Sogen Rapier barüber. 5lm anbern £age fdjüttet man fie 
in einen £)urdjfayiag, lagt ben (Saft ablaufen unb fed^t iljn jum ftaben, 
gibt bteSBeeren baju, lagt fie einmal mit auffegen, f$5umt fte feljr rein 
ab, unb füllt fie, nadjbem fte ettoaS falt getoorben ftnb, in Olafer, binbet 
fte feft gtt unb betrafst fte gut auf. 

2285. ttiitye unb toctfje 3of)amtißbcercn. Groseilles rouges et 

blanches confites. 

üftan $upft bie fdjönftcn unb grögten Johannisbeeren oon ben (Stielen 
unb fernt jebe ©orte für ft<$ ertra au«, fo<$t auf ein Sßfunb fold&er 
Seeren ein $funb 9iaffinabe=3wrfer $um großen ftlug, fajüttet bie beeren 
hinein unb lagt fte bei ganj fc$n>a$em fteuer einmal langfam mit aufs 
maUen, füllt fie bann in fleine ©läfer, legt runbe ^apierfa^eibajen barüber 
Unb binbet fte, tuenn fte falt ftnb, gut gu. 

2286. 3o^Qttni§bccr ; ©clec. Gelee de groseilles. 

©ut abgejupfte, toeige ober rottje Johannisbeeren hjerben jerbrüeft, 
in eine (Safferoüe gettjan, etroaä SBaffer barüber gegoffen unb einmal auf; 
gefod^t; bann fdjüttet man fte in einrieb unb lägt ben (Saft burdjlaufen. 
$)iefer (Saft toixb f obann nodfjmalä ^eU ftltrirt unb auf ein $fuub folgen 
(Saftä fodjt man oierunb^toangig 2ot§ 3 u ^ er S um ^ u 9» Ö^fet ^ cn ® a ft 
ba^u unb lagt tyn unter öfterm 5lbf Raunten in ber 5lrt cinfod^cn, bag er 
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oom (Schaumlöffel mehr in f leinen ftlocfen fallt als fltefjt , ober audt), 
wenn eine $erle am (Schaumlöffel fangen bleibt. §at baS Oelee biefc 
Sßrobe erreicht, fo wirb eS fogleia) in flehte erwärmte Olafer gefüllt unb 
falt geftellt. (Sobarnt werben Heine runbe ©tSttchen Rapier gefchnitten, in 
2lraf getauft, barüber gelegt unb normal* mit Rapier gut übevbunben. 

2287. 3o^onnisbecrs©clec ohne fteucr. Gelee de groseilles 

rouges.et Manches sans feu. 

@an3 reife Johannisbeeren Werben abgerupft, ausgepreßt, ber (Saft 
in eine (Schüffei gett)an unb auf ein Sßfunb folgen (SafteS ein Sßfunb fein 
gefiofjener 9caffinabes,3ucfcr genommen unb jufammen brei (Stunben lang 
ohne 2luf^ören, bis er yx geliren anfängt, gerührt. £>iefeS ©elee t)at 
einen fehr guten ®efd)macf unb tft bem oor^ergetyenben oor$ujtehen. <5ö 
wirb ebenfo in ©Idfer gefüllt. 

2288. 3of)nnni5bcerfaft. Sirop de groseilles. 

Sluf ein Sßfunb filtrirten JohanniSbeerfaft gibt man oierunbawanjig 
Sott) feingeftofjcnen ^affinabe^uefer, giefjt eS jufammen in eine SBouteiUe 
ober Ärug unb fd)wenft it)n gut burdt)einanber, bis ftdt) ber %u<$tx auf; 
gelöjt ^at; bann wirb er gut augepfropft, gepicht unb aufbewahrt. 

2289. tlcbertogcnc Sohannisbccren. Groseilles glacees. 

§ierut werben bie größten unb fdjönften Trauben genommen, fte werben 
in eine (Sdt)üffel getljan, etwas nim SBreitlauf gefodjter 3ucfer barüber 
gegoffen, mit biefem gezwungen, bann jebe Traube in feingcjtofcenem 
y{affinabes3ucfer umgefehrt, bis fie ganj weijj bepubert finb; fte werben 
bann auf ein (Sieb gelegt, langfam getroefnet unb nim 5)effert gegeben. 

2290. Sdjtoarsc cingcmnd)tc Hüffe. Noix noires. 

SBenn bie weiften SRüffe auSgeWachfen flnb, aber noch feine garten 
(Schalen ^ben unb ftd) leidet bur<hftcchen laffen, werben fte gutn hinmachen 
genommen, üttan fd^neibet unten unb oben ein tteineS (Scheibchen ab, 
burdt)fttd)t fte an oerfd)icbencn ©teilen brci= bis otermal mit einer Sftabel 
unb legt fte in'S falte SBaffer, wo man fle jwölf bis oierjehn $age liegen 
ISfjt, aber jeben £ag baS geftanbeue SBaffer ablast unb frifdcjeS barauf 
giefjt. hierauf Werben fte weidt) blancfyirt; bie $robe ift, bafc man eine 
SRabel buret) bie9htf$ fteeft unb in bie§ß^ e § C H & on Der f* c leidet wteber 
abfallen mufj. ©obann gibt man bie SRüffc wieber in'S falte SBaffer unb 
lafct fie über 3Rad)t ftet)en. 3lm anbern ÜJlcrgcn werben fle auf ein Zuä) 
ausgehoben, abgetropft, wieber in eine (Schüffei gett)an unb bünn geläuterter 
3ucfer barüber gegoffen. $eS anbern £agS wirb berfelbe abgegoffen, 
etwas ftarfer gefönt unb falt wieber barüber gegoffen. 2luf biefe 3öeife 
wirb fedjS £age hintereinanber ber 3«^r jebeSmal abgegoffen, etwas 
frifdjer ba$u gegoffen unb fehr rein abgeformt. 9lm ftebentert £age wirb 
ber 3ucfer $um ftaben gefönt, bie pfiffe hineingethan unb einigemal barin 
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aufgefocht. $>ann »erben fle fdt)tc$tenn>eife mit !leincn ©tücf^en fjjimmt 
unb einigen helfen in fteinerne £ßfcfe georbnet, ber üuda barüber ges 
geffen, gut augemacht unb aufbewahrt. 

2291. fflßcißc Hüfie. Noix Manches confltes- 

§ierju wählt man bie größten pfiffe ; toon biefen wirb bie grüne 
@<$ale »on oben ^erab biß auf's SBeiße abgefdjält unb bann in frifcheS 
SEßaffer geworfen. Unterbeffen mad)t man ftlußs ober Sftegenwaffer fiebenb, 
in weldt)eS man einen ©Blöffel ootl Hein geftoßenen 2tlaun gibt unb bann 
bte SRüffc, ben oorhergehenben gteid^ weia) blanchtrt. 2)ann Werben fte 
in'S frifche Söaffer gethan unb etwa« 3itroncnfaft baju gebrüeft, wobei 
man fle gan$ falt werben *laßt. 2)ann werben fte in eine anberc 
©dt)üffel gelegt, gan$ bünner 3"cfev:©^ru^ barüber gegoffen unb über 
Sftacht flehen gelaffen. 9luf biefe Söeife wirb toter Bis fünf £age forte 
gefahren, wo jebodj S u Bemerfen ijt, baß jeben £ag ber Butler etwas 
ftarfer gefönt, rein aBgcfchäumt, falt wieber barüber gegoffen unb bann 
mit Rapier gebeeft wirb. 9lm fechften £age wirb ber 3 u <* er abgefegt, 
etwa« frtfd)er ©tyruto ba$u gethan, 3um iBreitlauf getobt, bte pfiffe 
einmal mit aufgefegt unb bann nochmals über Stacht flehen gelaffen. 
2lm fkbenten £age wirb ber %udex gur großen $erle gefocht, bie pfiffe 
einigemal aufgefocht, fchr rein abgefd)aumt unb ben oorhergehenben gleich 
aufbewahrt. 

2292. ©rünc Äprifofen. Abricots verts conflts. 

©rüne, aber fafl auSgewadhfene 9lprifofen, beren Äerne nodj weiefy 
ftnb, Werben in eine (SaffcroHe gethan unb ftebenbhetße, recht tyUt Sauge 
barüber gegoffen. $)ann werben fie jum %iutx geftcllt, aber nicht fochen 
gelaffen, Biö fte gan$ h c ^fe geworben jtnb. §ierauf Werben fte mit einem 
(Schaumlöffel in'S warme SBaffer gelegt, nach uno m $ h crau ^9 enommcn 
unb mit einem £uche bie wollige §aut abgerieben, worauf man fte in'S 
falte Söaffer legt. (Sic werben hetrau^genommen, einigemal burchilocheu, 
bann, bis fte Don ber Siabel fallen, weich Blandjtrt. hierauf werben fte 
in eine (Schüffei gethan, falte« SBaffcr barüber gegoffen unb über Stacht 
flehen gelaffen. 5lm anbern £agc werben fte auf ein £uch ausgelegt, 
bann in eine Gafferolle gethan, bünner ©tyrufc barüber gegoffen unb langfam 
einmal mit aufgefocht. 3luf biefe SÖcife wirb jeben £ag fortgefahren, bie 
Slfcrifofen einmal bamit aufgefocht unb ber3"cfer jeben£ag etwas flärfer 
gefocht, fo baß er am vierten £ag bie SßroBe ber fleinen Sßerle erreicht 
hat. 5lm fünften Jage wirb ber 3"cfer abgefegt, $um ftlug gefönt unb 
bie Früchte nochmals mit aufgefocht, bann fc$r rein abgefchaumt unb wie 
bie toort)ergehenben aufbewahrt. 

2293. Crangcttblüt^cn. Fleurs doranges. 

$)te frifdjen Sölüthen toon ben Orangenbaumen werben aBgeju&ft, rein 
belefen unb furje 3«t, bis fte gu fdjwifcen anfangen, in einem Äcffelcheu 
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mit etwas Söaffer gefocht ; bann jbrcut man feingeftojjenem 9iaffinabe;3ucf er 
barüber, rührt fte um unb laßt fic, bis bcr 3ucfer ftaben sic^t, fod)en. 
2>ann ftreut man noch etwas Karen Bwfa barüber, rührt fic immer um 
unb fä^rt fo fort, bis fic 0,(013 trocfen finb. hierauf fluttet man fic 
auf ein ©aarfieb, läßt fte im £rocfenfd>ranf trocfnen unb bewahrt fie out 
aefdjfoffeu an einem trocfenen Orte auf. 

2294. Kmaretfen. Amarelles. 

2luf ein Sßfunb auSgefernte $lmaretten werben brei toiertel Sßfunb 
3ucfer genommen, $um $lug gefocfet, bie 9lmareüen baju getrau, einmal 
bamit aufgefodt)t, rein abgeräumt, in eine irbene ©chüffel gefchüttet, ein 
Rapier barauf gelegt unb über Sßadjt flehen gelaffen. 5lm anbern £age 
fluttet man fie in einen £urdfy)"ä>lag, läßt ben ©aft gut ablaufen, fod)t 
if)n ^um Sreitlauf, fluttet bie 5lmareHen wieber baju, läßt fie einmal 
mit auffodjen, nimmt ben ©chaum feljr rein ab unb fluttet fie wieber in 
bie ©Rüffel. • 9lm britten £age wirb ebenfo »erfahren, nur baß ber Bieter 
wteber etwas fiärfer gefönt roirb. 9lm feierten £age werben bie Slmarellen 
wieber in ben $)ur<$fdjlag gefchüttet, ber ©t>ru& wirb bann junt $lug 
gefönt, bie 5lmareHen ^ineinget^an , einigemal überfocht, fet)r rein abge= 
fd^äumt unb bann in fieinerne idtofe gefüllt. 9lm anbern £age wirb ein 
ruubeS Rapier über bie 5lmareHen gelegt, biefe mit einer ©chweinSblafe 
unb Rapier gugebunben unb trocfen aufbewahrt. 

2295. HttSgelernte Äirfdjen. Cerises confttes. 

$uf ein ißfunb auSgefernte ^irfd)en werben fünf achtel $funb 3u<f er 
genommen unb biefelben wie bie SlmareHen be^anbelt. 

2296. Äirfdjenfaft. Sirop de cerises. 

2Kan reinigt bie Äirfdjen ton ben ©tielen, ftßßt fie fammt ben 
fernen unb läßt fie jugebeeft über 9ßa$t fielen. SDann werben fie gut 
ausgepreßt unb auf ein Sßfunb ©aft brei oiertel $funb3"cfer genommen. 
2)er 3ucfer wirb jum ftlug gefönt, ber ©aft nochmals burdj ein ©ieb 
ba^u gegoffen unb jwet Minuten mit bem 3ucfer gefönt, wS^renbbem 
man benfelben fc$r rein abfehäumt. 3Benn ber ©aft falt geworben ifi, 
wirb er in SBouteillen gefüllt, biefe gut oerferft, gepikt unb an einem 
falten Orte aufbewahrt. 

2297. Äirfdjenfafi ttuf eine onbere «rt. Sirop de cerises. 

9Kan wiegt ben ausgepreßten Äirfd^enfaft unb rührt auf ein $funb 
©aft ein Ißfunb geflogenen 3ucfer barunter, füllt ben ©aft in gut ge= 
reinigte ^lafdjen ünb fieüt fte adjt £age lang nicht gugebunben, fonbern 
nur überbunben, an einen falten Ort. 3>eben £ag müffen bie S5outeiHen 
gut aufge|ä)wenft werben, bamit ber %udex ftd) auflöft. 9tach btefer Beit 
wirb ber ©aft tyU filtrirt, bann in ©outeillen gefüllt, biefe gut oerforfr, 
gepiä)t unb an einem trocfenen Orte aufbewahrt. 
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2298. tftrftfjcn in ßfftg. Cerises an vinaigre. 

©an$ fcfyönc große ^irfc^en werben hierju gewallt, bic «Stiele halb 
abgefd)nitten unb in weiße ©lafer gefüllt ; fobann gibt man ju einer viertel 
Ü)taß reißen Gffig ein lucrtcl $funb 3"*^, laßt ihn mit einigen helfen 
unb einem ©tuet Simmt auffegen unb wenn er falt geworben ift , fo 
gießt man ihn über bie &irfd)en unb binbet fie feft $u. Otadj ad)t £agcu 
wirb berfetbe abgegeben, normal« aufgefodt)t unb wenn er falt ift, wieber 
barüber gegoffen, bann gut gugebunben unb aufbewahrt. 

2299. Gitißtmadjte $\mUmn. Framboises coiifltes. 

9luf ein Sßfunb fct)öne, rot^e §imbcercn wirb ein $funb Bucfcr ge; 
nommen. $)crfelbc wirb jum ftfag getobt, bann werben bie au«gefua)teu 
§imbecren ba$u getljan, einmal mit aufgefegt, fel;r rein abgefdt)ä'umt unb 
bann in eine <5d)üffel getrau. 91m anbern £age fdc)üttet man bie $\m* 
beeren in einen £>urct)fa)tag, fodr)t bcn «Saft wieber etwa« biefer ein, fd)aumt 
ihn rein ab, laßt bie Himbeeren normal« mit auffegen unb fehüttet fic 
wieber in bie (&dn"iffel. 5lm britten £age werben fte wieber abgefeilt, ber 
©aft wieber etwa« biefer gef odt)t, bie §imbecren ba$u getrau, burct)cinanber 
gefdt)wungen unb fo in fteinerne £opfe gefüllt. SBenn fie falt ftnb, wirb 
ein Rapier barauf runb gefcfynitten, mit einer ©chwetnöblafc unb Rapier 
überbunben unb aufbewahrt. 

2300. gimbects^aft. Sirop de framboises. 

2>er <5aft oon guten, reifen §imbeercu wirb gut ausgepreßt unb 
ftttiirt, bann focht man auf ein $funb <5aft oierunbjwanjig Sot^ Sufav 
jum fttug, fluttet ben ©aft bagu, laßt i^n mit auffodjcn, fd)aumt ihn 
fe^r rein ab unb wenn er falt ift, füllt man ihn in gut gereinigte 8ou; 
teillen, welche man fobann Oerforft unb Oerpid^t. 

2301. §imbecr;(9clec. Gelee de framboises. 

ÜJtan jerbriuft bie §imbeeren, tyut fte in einen ftcffel, gießt etwa« 
933affer ba$u (auf fech« 9ftaß §imbeereu eine halbe 9ftaß Söaffer) unb 
la"ßt fie unter befianbigem führen auffochen; bann ftellt man ein §aar; 
fieb über eine ©ajüffcl, fehüttet bie §imbeeren hinein, beeft fte ju unb 
laßt fic über 9tadt)t flehen. 5lm anbern Xage tfjut mau ju biefem ©afte 
bcn oierten Ztyil ^oljanmäbeerfaft, wiegt ihn, tljut bann auf ein $funb 
@aft gwangig Soth 3 u ^r, focht bcnfelben gum 5lng, 0te§t ben (Saft 
baju unb laßt ifm bi« gur $erle unter fe^r reinem Slbfchaumen einfodjeu. 
man füllt biefe« (3eli>t in fleinc @la$dc)en, legt runbgefchmttene unb in 
tfirfdjenwaffcr eingetauchte ^a^icrfc^cibdhcn barüber, binbet fte nochmal« 
ju unb [teilt bie ©läSchen an einen troefenen Ort. 

2302. gimbccr^ormclabc. Marmelade de framboises. 

(5« werben ooflig reife §imbceren burch ein (Sieb getrieben unb bann 
$u einem $fuubc 5flarf ein ^funb gefioßener %\Hfcv genommen ; biefe« wirb 
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gufammen in eine (£afferotte getfyan unb unter beftanbigem SRü^rcn einige 
Minuten gut getobt, bann rein abgefdjaumt. SJcan nimmt bie üJcarmetabe 
fcom fteuer, lagt fte fo lange fielen, bi$ ftdj eine feine §aut barüber ges 
gogcn Ijat, bie befyutfam abgenommen »erben mug. 2öenn fie tyalb au£= 
gefüllt ift, wirb fte in ©läfer gefüllt unb gut gugebunben. 

2303. $imieer$®fitg. Sirop de framboises au vinaigre. 

£)vet 9flag §imbeeren werben in eine ©Rüffel getljan, sroei 9ttag 
Söeinefftg barüber gegoffen unb einige £age $ugebecft flehen gelaffen. ©os 
bann werben fte burcfygepregt unb auf eine 9ttag ein $funb Bucfer ges 
nemmeu; man lägt e$ jufammen auffodfc)en, fc^aumt bcn ©aft rein ab 
unb wenn er (alt ift, fittrirt unb füllt man Ujn in S3outeiUen. Sßenn 
man biefeu ©fftg mit SBaffer »erbünnt, fo gibt er ein fetyr wo!jlfcl)mecfenbe$, 
füljlenbeS unb gefunbeö ©etranf. 

2304. ©eftälte «ütifofen. Abricots confits. 

äftan nimmt fyiergu $lprifofen, wetdje faft reif finb, Ijatbirt unb 
fcfyält fte redjt glatt, ©obann werben fie in'ä falte Söaffer getrau unb 
mit biefem ^cig gemalt, oom fteuer genommen unb jugeberft flehen ge* 
taffen, biä ba« 2Baffer tauwarm unb bie 3tyrifofcn weidt) geworben ftnb; 
bann werben fte in frifdt)em Söaffer abgefüllt, auf ein Xuty gelegt, in 
eine ©Rüffel georbnet, mit bünn geläutertem Bucfer übergoren unb mit 
einem Sßam'cr gebeeft fielen gelaffen. 5lm anbern £age wirb ber Bucfer 
abgefeilt, $um 23reittauf gefönt, bie 9tyrif ofen ^ineingetfyan, einmal gelinbe 
mit auff odjen unb wieber über SRadjt gugebeeft flehen gelaffen. 9lm britten 
£agc fdjüttet man ben Bucfer wieber ab, fodt)t ifyn gum f leinen $tug, tfyut 
bie 5tprifofen bagu, lägt fte wieber mit auffodjen, fdjaumt fie feljr rein 
ab unb Wenn fte falt ftnb, orbnet man fte in (Sjlafer; foÜte ber ©tyrup 
gu fciet fein, fo fodjt man ifjn ein, fdt)aumt it)n fe^r rein ab unb giegt 
ifyu warm über bie 9fyrifofen. 

2305. ©ttnje reife ttyriföfen. Abricots confits. 

üflan brüeft mit einem $M$$eit bie tferne au« ben reifen Sfyrtfofeit, 
legt fte fdjidt)tenweife in eine ©Rüffel, giegt geläuterten, jum ©rcttlauf ge; 
fochten Bucfer warm barüber, bebeeft fte mitSßapier unb lägt fte über 9cadt)t 
fteljen. 5lm anbern £age wirb ber Bucfer abgefeilt, noefy etwa<3 bagu 
getrau unb gum f leinen $lug gefodjt; bann legt man bie 5tyrif ofen wieber 
hinein unb lägt fte tangfam mit aufwallen, f(t)aumt fte fobann fetyr rein ab, 
fdjüttet fte wieber in bie ©cfyüffet unb lagt fte jugebeeft biä jum anbern £ag 
ftcfycn. 3)ie$ ©erfahren wirb nod) gwei; biö breimal wieberfwlt, biß bie 
$rüdr)tc feinen ($3at)rung$fioff mefyr enthalten. $)ac3 tefcte üKat werben bie 
5lprif ofen nochmals tangfam mit aufgefegt unb auf ein (Sieb gum Slbtropfen 
gelegt; ber <3*>rup wirb bann unter ofterm 5lbfct)auntcn gum ftarfen gaben 
gefönt. SDie 3lprifofen werben in GHäfer georbnet, mit bem ©tyrup warm 
übergoffen unb wenn fte falt ftnb, wirb eine runbgefd&nittene $apierf$eibe 
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barüber gelegt, mit einer naggemadjten @dt}Wein$Blafe üBerBunben unt Wenn 
audj bicfe trodfen geworben ift, wirb nochmals ^Pa^icr barüber geBunben. 

2306. «torifofen in fflufdjen. Abricots au bain-marie. 

2307. ttyrtfofett mit ftirfdjentimfier. Abricots ä l'eau de vie. 

2Jcan toa^lt ^ierju reife groge 3fyrif ofen ; fic Werben ben toor^erge^enben 
gteidj eingemacht, ebenfo Beljanbett unb fdfc)ön in ©tafer eingerichtet. Unter 
ben @tyruj>, ber jur $erle gefönt unb rein abgefcpumt ift , gtegt man 
eine OBertaffe \>etl $irfdr)enWaffer, rüljrt e$ gut burd&einauber unb giegt 
ben ©tyrup über bie 5lprifofen, welche bann genau gugemadjt Werben. 

2308. $üm tum «prifofcn in ©onteiflcn. Püree d'abricots 

en bouteilles. 

23oHig reife Sfyritofen werben, nadjbem bie (Steine §erau$gemadt)t 
ftnb, burdj ein ©icb geftridjen, biefeä Sßürec in ©outeiUen gefüllt , feft 
fcerforft unb gugebunben, bann 3Wan$ig SDcinuten im fünfte gefönt unb 
barin erfalten getaffen. 

2309. «tynfofcn^Warinelatoe. Marmelade d'abricots. 

föedjt reife 2tyri!ofen Werben fconeinanber gefdfjnitten, bie Äerne Ijers 
au^gema^t unb bie 9tyrifofen burd) ein <5ieB gefiridfjen. £u einem Sßfunb 
SDkrt focfyt mau ein Sßfunb 3ucfer $um $lug, rüljrt bie SDcannclabe bars 
unter unb lagt fie Bei Beftänbtgem Umrühren unb öfterem 2lbf Räumen bidf 
einteeren. Söenn fie IjalB auögefüljlt ift, wivb fie in ©täfer gefüllt, ein 
Rapier barauf gefdr)nitten unb bann feft gugebunben. 

2310. Kprifdfemfßafittf. Pate d'abricots. 

SJtan roftet ba$ burdt)getriebene 9Jcarf in einem Reffet, biö bie $eudt)tigfeit 
weg ift, ab, gibt bann auf ein $funb ÜJiarf ein unb ein IjalBeS Sßfunb 
©taubguefer, rüljrt iljn nadt) unb nadt) barunter, lägt 83eibe6 jufammen 
auffodjen, fprtfet fic bann auf Jhtpferplatten, (teilt fie Bis gum anbern 
£ag in bcn £rocfenfdjranf, fefct iebeämal jwet jufammen unb Bewahrt fie 
an einem troefenen Orte auf. 

2311. (Singcmtt^tc grüne ©oljnen. Haricots verts conflts. 

§ier$u werben bie fogenannten grünen ©dfywertboljnen genommen, fo 
lange fie ntdjt Ijart unb ^oljig ftnb. ©ie werben in gefallenem, foa^enben 
^Baffer mit etwa« Sltauu bland&irt unb bann in falte« ffiaffer gelegt. 
§ierauf werben fie auf ein ©ieB gum SIBtropfen, bann in eine ©Rüffel 
gettyan unb mit bünn geläutertem Bucters(2tyrup üBergoffcn. ®en 3"cfcr 
lägt man brei £age nadt)einanber ablaufen, fod)t i§n, fcfyäumt ifjn rein ab 
unb giegt i^ti jebeSmal wieber falt barüber. 9lm vierten Xage fodtjt man 
ben 3"rfer gum iBreitlauf unb lägt bie Söo^nen mit auffodtjen. %m fünften 
Xage fd&üttet man ben &ufox aB, fodjt iljn jur grogen Sßerlc, fcpttmt 
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ifjn rein ab, läjjt bic Seinen uodjmalä mit auffegen imb wenn fic fall 
ftnb, füllt man fte in @läfer unb binbet fic gut nt. 

2312. mtaUUtn. Mirabelle« coufltes. 

ÜJtan nimmt gan$ reife, aber niä)t Weidje ÜttirabeHen, burcfyftid)t ftc 
me^rmal«, legt fic in fodjenbljetjjcS ©affer unb beeft fte 3«/ &t* in bie 
§itye ge^en" unb ftdj weidj anfügten laffen ; bann legt man fte in'3 falte 
SBaffer. SBcnn fic folt geworben ftnb, fluttet mau fte auf ein grofccä 
©aarfteS gum Abtropfen, legt fte bann in eine <5djüffet, fepttet bcn 
nötigen, bünngeläutertett 3ucfer barüber unb beeft fic mit Rapier ju. 2lm 
auberniage wirb ber3"cfer abgefeilt, ctmatf frtfdjer ba3U getrau unb unter 
nochmaligem 9lbf<$aumen etwaä biefer eingef ocfyt, bann fjcifj über bic Ü)tira; 
Bellen gegoffen. 5lm jweiten tage gießt man benBnrfcr wieber ab, fccfyt 
tyn jum S3reitlauf, fcfyüttct bie ÜHtrabeUen hinein, laßt fic einmal mit 
auffegen, fcfyäumt fte fefyr rein ab unb fdjüttct fic wieber in bie ©djüffel, 
fic werben bann jugebeeft unb über 9cadjt falt geftcllt. 3lm aubern tage 
fdjüttet man fic in einen £urd)id>lag, baß ber <5\)nip abtrofft, fod)t h)n 
ntr großen Sßerle, lägt bie ÜJliraSetlen nochmals mit auffocf>eu, fctyäumt 
fte rein ab, füllt ftc nad) bem Chfaltcn in ©läfcr unb mac^t ftc gut $u. 

2313. ÜRdonrn. Melons conflts. 

SWan nimmt reife, bod^ noä) fefte 2)lclonen, fdjncibct fte in ftngcrbicfc 
©tücfe, reinigt fie Oon bcn ftafern unb fdt)ält fte. @obatt!t läßt man in 
einem 3ncfer=$effet fyinlänglidt) Söaffer Ijeijj werben, gibt bie SDMonen t;in; 
ein unb fefct fie aufä f^eucr. ©obalb baä Söaffer bcn ©iebegrab erreicht 
fyat, werben bie Sflcelonenftücfc mit bem (Schaumlöffel in'ö falte SBaffer, bann 
wenn fie falt finb, au$ bem SSaffcr auf ein tud) gelegt unb in eine 
©cpffel georbnet. §icrauf giefjt man geläuterten 3nefcr barüber, beeft fic 
31t unb fteflt ftc falt. 9lnt anbeut tage wirb ber 3ucfer abgefeilt, $um 
33rcitlauf eingefed^t, rein abgefd)äumt unb Ijeij? über bie 9)celenen gegoffen. 
Huf biefe Söeife wirb breitage Ijintereinanber oerfa^ren, wobei man aber 
iebctfmat etwas <St)rup baut giejjt unb beim Stuffodjen bcn©t)rup iebeäntal 
rein abfehäumt. 9lm fünften tage fdjüttct mau bie 2Jcelouenftüct*e in einen 
!5)urd)fd^lttg, fod)t beu ©tjrup jum flcinen $lug, gibt bie SDtelonen hinein 
unb läfet fic einmal mit auffegen, fdjäumt ftc feljr rein ab, füllt ftc in 
©läfcr, übergießt fte mit bem <&\)xup unb ma$t ftc gut $u. 

2314. OJIuöfatcücrbirncn. Poires coufltes. 

®ae3 nötige Quantum fdjener 3Jcn$faterierbirnen wirb fein gefehlt, 
ber (Stiel abgefefjabt unb etwas abgefefmitten, bann werben ftc burdjftodjen, 
im SÖaffer weief) blancfyirt unb bann int falten Söaffer abgefüllt, Uiknu 
fie abgefüllt ftnb, legt man fte in eine (Sdjüffel unb giefet bünn geläuterten 
Butfcr barüber, bebeeft ftc mit Rapier unb läfjt ftc fteljett. 9lm ^weiten tage 
giefjt man ben <5\)vu\> ab, fo$t u)n unter gutem 5lbfd)äumen etwa« biefer 
ein, gibt bic ©irrten baut, läftt ftc einmal auffoc^cn, fc^äumt fte wieber ab, 
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fdt)üttct fie in bie <3<fyüffel unb beeft fic ju. 9tttf biefc SDBctfc werben flc 
ben britten unb vierten £ag befyanbelt, wo aber jcbeämal etwa$ 3ucfcr 
baju gegoffen werben mufc. 5lm fünften £age fdnlttet man bie Sirnen 
in einen ®urdjfd)lag, bamit ber ©tyrup rein abläuft, f cdjt bann ben ©tyrup 
Sunt flehten ftlug, läjjt bie Sßirnen normal« mit auffod&en tmb füllt fic, 
nadt)bem fic falt geworben fmb, in ©läfer unb btnbet fte gut ju. 

2315. ftcineclaubcit. Reine-claudes confltes. 

<5c$öne große 9tetneclauben, nid^t weidt) unb fdjon grün, werben metyr* 
malä mit ber Sftabel burdt)flüdt)en, bie ©tiele Ijalb abgefdt)nitten, \xC€ fyeifje 
Söaffer gelegt unb $ur ©eite gejteUt. SSenn bie Dfeincclauben fidt) weiefy 
anfüllen laffen, werben fte tn'ä falte Söaffer gelegt unb jugebeeft flehen 
gelaffen. 2lm anbern £age werben fte in baä Söaffer Dom torigen £age 
gelegt, etwas Sllaun beigegeben, bamit fte wieber grün werben unb langfam, 
fo bafj man bie §anb barin leiben famt, wieber erwärmt, ©tnb bie 9teine= 
clauben alle gleidj weidt) geworben, fo Werben fte jum 2lbfül)leu wieber tn*$ 
falte 2öaffer gelegt. 2)ann werben fte gum Abtropfen auf ein £u<$ gelegt, 
fobann in eine @dt)üffel gettyan unb ganj bünu geläuterter ©tirup barüber 
gegoffen. 3lnt anbern £agc läßt man benguefer ablaufen, fod)t ifm etwa« 
biefer, fcfyäumt tyn rein ab unb gtefct t^n falt wiebev über bie 9(eineclauben. 
5luf gleidt)e 2öeife wirb nodt) ^weiXage Derfaljren. 9lm vierten £age fetyt 
man ben 3ucfer ab, giejjt noety etwaä frifd&en ba$u, fodc)t tytt gum Kreits 
lauf, fdt)äumt i§n rein ab, gibt bie 9teineclauben baju unb läfjt fie einmal 
mit auffodt}en. 3bn fünften Jage gicfjt man bcn <St>rup wieber ab, gibt 
nod) etwa« frifdt)en baju, fodjt iljn jurnftlug, fdt)äumt tyn woljl ab, gibt 
bie Dieineclauben ba$u, täfjt fte einmal mit auffodjen, fd&äuntt fie nodjmaltf 
ab, füllt fie in £öpfe ober ©läfcr unb binbet fte feft ju. 

2316. Gingcmncfjte grüne 99ßctntrouficn. Vergas confits. 

ÜJlan nimmt grofje, auf3gewadt)fene, nodj grüne SBeintrauben, utadjt 
bie $erne IjetauS unb läßt fte mit SBaffer einmal auffod)en, bann bebceft 
man fte unb ftellt fte auf fyeijje 5lfdt)e. ©obalb fte weid) ftub, läfjt man 
fic auf einem @ieb abtropfen. 3" tinem $futtb fold)e*23ceren focfyt man 
ein Sßfunb B"der gum ^lug, gibt bie beeren baju unb läfjt fic langfam 
mit auffod&eu, fdjäumt fte ab, fd;üttct fie in eine ©djüffel unb läfct fie, 
mit einem Sogen Rapier bebceft, fteljeu. 2lm anbem £age f glittet man 
fic in einen $urd)f($lag, !o$t ben 3udcr 5"* großen ^erle, gibt bie 
SBceren baju, läjjt fic einigemal auffodjen, fdt)äumt fic gut ab, füllt fic 
in ©läfer unb binbet fte, wenn fic falt geworben ftnb, mit Rapier unb 
©d&WeinSblafe 31t. 

2317. ©tinte feigen. Figues confites. 

Sücan nimmt fctoönc grüne feigen, weldt)e nodt) nid)t gan$ reif ftnb, 
burcjjfHdt)t fie r>on oben einigemal mit einem formalen SUiefferdjctt, t^ut fie 
in'< l;ei^c SBajfer, lä^t fic 311m Äoa^cn fommcu unb legt fie bann wieber 
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in'ä frifc^c 3Baffer. 9lm anbern £age fefct man fte normal« mit tyifcm 
Sßkffer gum fteucr, wirft eine §anb \>oU (Saig unb (Spinat hinein unb 
läjjt fte tangfam weich f o$en. 2)ann legt man fie lieber in 1 « falte Söaffer 
unb &emt fie !alt geworben ftnb, fluttet man fte auf einen 3)urchfchlag, 
legt fte bann in eine <5dc)üffel unb giejjt bünn geläuterten Surfer barüber. 
£>a$ wettere Verfahren ^aben fte mit ben ©inten gemein. 

2318. «ingemadjte ^firfidje. Peches coniites. 

$>te Sßfuftche müffen faft reif unb üöüig ausgeworfen fein, üftan 
fdjncibet fte twnetnanber, nimmt bieförne ^erauö, fi>alt unb Hanert fte. 
SBenn fie gu fodt)en anfangen, legt man fie mit bem Schaumlöffel in'$ 
falte SBaffer unb bann läßt man fte, wenn fte völlig abgetropft ftnb, in 
geläutertem 3ucfcr einigemal auff odt)en, fdjüttet fie in eine ©ajflffel unb lafjt 
fie, mit Rapier gugebeeft, biö gum anbern £age fte^en. %m anbern Jage 
fcfyüttct man fte in einen $)urcfyfa^lag, focht ben %udex gum Sreitlauf, 
gibt bie ftrüchte hinein unb lä'fjt fte einigemal mit aufhatten. 8m britten 
£age fodjt man ben &u<icx mit etwa« $lepfel;©cl6e gum fletnen ftlug, 
gibt bie Sßftrftdje bagu, lagt fte normal* mit auffegen, fc^äumt fte fetyr 
rein ab, orbnet fte in ©la'fer, gießt ben ©ttrup barüber, binbet fte, naeh= 
bem fte falt geworben ftnb, mit ©c$wein«blafe'unb Rapier gu unb ftcUt 
fte an einen troefenen Ort. 

2319. *Pftffl$martnelabe. Marmelade de peches. 

5lu$ gang reifen Sßftrfichen nimmt man bie Äerne heraus, treibt fte 
burd) ein §aarfteb unb wiegt auf ein ^3funb SJcarf ein $funb fein ge: ' 
ftogenen 8 u tf cr / welche« man gufammen unter beftanbigem Stühren btcf 
einfocht, warm in ©läfer füllt unb, wenn bie äRarmelabe fatt geworben 
ift, gut gubinbet unb aufbewahrt. 

2320. 2>unfif. Peches au bain-marie. 

©d^öne, nic^t gang reife 93fujicr)e werben ^afbtrt , gefdjalt unb in 
Wetthalftge weifee ©lä'fer lagenweife mit geflogenem $>udtv gang »otl ein; 
gerietet, bann gicjjt man etwa« ©tyrup barüber, binbet fte mit Schwein«; 
Mafe, bafe feine fiuft barin bleibt, feft gu unb focht fie jede)« bi« a$t 
SJcinuten au bain-marie. 5luf gleite Sßeife bereitet man bie 

2321. Sftrtfdjtett im 2>unfte. Prnnes an bain-marie. 

2322. «jmfofen im 2>unfie. Abricots an bain-marie. 
2323. aöci^feln im $unfle. Griottes on cerises an bain-marie. 

2324. DJiirobcKcit im fünfte. Mirabeiles an bain-marie. 

2325. Mgcfdjiiltc 3wctjcf)fcn im Suitftc. Prnnes an bain-marie. 

Schöne reife Bwetfc^fen Werben in'« f ochenbheifje Söaffer gelegt, wenn 
bie £aut aufbringt, mit betn (Schaumlöffel herausgehoben, abgefault unb in 1 « 
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falte Söajfer gelegt. $>ann derben fte <*wf einlud) gum 5tbtro})fen gelegt, 
mit geftofjenem Buder in (SJläfer eingerichtet, etwa« bünner <Styrup barüber 
gegoffen unb mit <SchWeiu$blafc, bamit nicht bie minbefte 2uft barin Bleibt, 
feft gugebunben. (Sie werben bann fünf Minuten au bain-marie gefönt. 

2326. (fingemargte CuMen. Coins conflts. 

üftan nimmt recht reife, fchßnc, große Ouitten, Wo möglich 33irn; 
Quitten, fcfyneibet fie in fa)ßne gleiche (Schnifee, macht bie ßerne tyxauQ 
unb fc^att fic fehr rein unb glatt. (Sie werben bann »eich btanctytrt unb 
auf ein <Sieb gelegt. Söenn fie alle »eich unb fall finb, werben fie in 
eine (Schüffei gelegt, mit bünn geläutertem 3n<fo übergoffen unb gugebeeft 
bei (Seite geftettt. 5tm anbern £age fchüttet man ben Qudtx ab, focht 
ihn unter ßfterm 5l6[chäumen etwa« btefer, läßt bie Quitten mit auffochen, 
fchaumt fie nochmal« ab, fchüttet fie wieber in bie ©Rüffel unb beeft fie 
gu. 3tuf biefe Söeife werben fte oter £age hintereinanber bereitet, wobei 
man aber jeben £ag etwa« 3 uc fo nachgießt unb ihn forgfattig abfehäumt. 
9tm fünften £age gießt man bie Ouitten in einen 2)urchfchtag, focht ben 
©tyrup gur großen $erle, läßt bie Ouitten nochmal« mit auffochen, füllt 
fie, nachbem fte rein abgeräumt unb ^atb auSgefühlt ftnb, in ©lä'fer unb 
binbet fte, wenn fie falt finb, gut gu. 

2327. Cutttcnbrot. Pain de coins. 

$ang reife Quitten werben gefdjalt, weich blanchirt unb burch ein 
(Sieb getrieben; auf ein ^funb 9)tarf nimmt man ein ^?funb geftoßenen 
3ucfer, gibt eö in einen flachen Äeffel unb focht bie üJcarmetabe unter 
bejtänbigem fefien führen, bis ftd; bie üftaffc fcomÄeffel ablöft, gang bief 
ein. ©ine Minute gmwr gibt man etwa« geftoßenen 3intmt unb ein wenig 
helfen bagu, nebft fletnwürfclich gefchnittenent Bitronat unb eingemachten 
Orangenölen, rührt 2lttcö gut burcheinauber, füllt bie 2Jcaffe in beliebige 
formen, ftreicht fte glatt unb fktlt fte in ben £rocfenfdhranf. 3tm am 
bertt £age nimmt man ba$ Ouittettbrot auö ben formen, legt cö auf 
Sölechc unb (teilt e« noch mehrere (Stunben warm. 9ttan bewahrt e$ 
gwifd)en weißem Rapier in (Schachteln auf. 

2328. OutHen*@ele>. Gelee de coins. 

$>ic Ouitten werben gut \>on bent 28otltgen abgerieben, in ©tücfchen 
gefchnttten unb wetd) gefocht, bann werben fte gut ausgepreßt unb ber (Saft 
ftltrirt. Stuf ein Sßfunb (Saft nimmt man ein $funb fleingefchlagenen 
9taffinabe:3urfer, läßt tyn bariu jergehen unb focht eö gufammen unter öfterm 
Slbfchäumett recht fyU, bis ber (Saft, wenn er twm Söffet lauft, eine $erle 
Rängen läßt, 311m ©elöc ein. £)tefeS @eI6e wirb bann gleich in fleinc 
©läfer gefüllt unb wie baS SohanniSbeersÖelöe gugebunben aufbewahrt. 

2329. §agc6uttcn^Jiarmclabc. Marmelade d'eglantines. 

SOtan nimmt recht reife §agebutten, madjt bie jferne $erauS, t^nt 
fte in eine (Schüffel unb lägt fte unter öfterem Umrühren mehrere £age, 

60* 



Digitized by 



948 82. Hbfdmttt. IBon bcn eingemachten ^rüdjtcn. 



bi« fic oöflig weid) fmb, flehen, (Sie Werben fobaun burdt) eilt §aarfieb 
acfiridt)cn unb ju einem SPfunb 9Jcarf ein Sßfunb l&udtx genommen, welchen 
man gum ftlug fodfc)t, bie SDcarmelabe bam rüt)rt unb einigemal mit auf* 
fodjen läßt. 2>iefe 2Karmetabe wirb gleich in ©läfer gefüllt, mit Rapier 
jugebeeft unb, wenn fte (alt tft, jugebunben aufbewahrt. 

' 2330. Hrpfcfsöclec. Getee de pommes. 

ÜJtan nimmt [d^önc 33or«borfer;2lepfel, fd^neibet fie in ©Reiben, gibt 
fie in eine ßafferolle, übergießt fie mit etwa« SSaffer, focht fte gut au« 
unb fdt)üttet bie Steffel mit bem <5aft in einen $iltrtr:©acf. 9luf jwet 
Sßfunb ©aft nimmt man ein $funb 9iafftnabe;3ucfer, ^ct)t e« guf anraten 
unter ofterm 5lbfdt)äumen bem Outttcu;@elde gleich jum ©el£c unb füllt 
e« ebenfalls in fleine ©la«chen. 

2331. 91 r|i f cU9R arm et abe. Marmelade de pommes. 

&icfe wirb gatt3 ber $Pftrfic$j2ttarmelabe gleidt) bereitet. 

2332. eingemachte Crangcnjcfjalcn. Cestes (Voran -es conflts. 

(Schöne gelbe Orangen werben bi« auf bie innere weiße §aut ein; 
gefdmitten , bie gelben (Skalen abgejogen, biefe im Sßaffer töllig Weidt) 
gef orten, in 1 « falte Söaffer gelegt unb ausgefüllt. $)ann werben fte in 
einen fteitternen £opf eingelegt, mit einem bünnen, falten (Styrup über; 
geffen, ein S3rettdfc)en barüber gelegt unb leidet Befdt)tt>ert. 2lm attbern 
$age wirb ber (Styrup abgefeilt, etwa« ftärfer eingefodt)t unb h c *ß « Dcr 
bie Orangenfchalen gegoffen; fo wirb nodt) weitere brei Xage fortgefahren, 
ber 3udfer jeben £ag abgegoffen, etwa« anberer baw getfjan unb immer 
etwa« biefer eingefodcjt, wobei berfelbe immer abgefchä'umt unb bann heifc 
barüber gegoffen werben muß. Sulefct werben bann bie Orangenfchalen 
in einen $urdt)f<hlag gefdt)üttct, ber Bucfer $ur großen $erle eingefocht, 
bie Orangenfchalen ba$u gctljan, einigemal überfotten, fct)r rein abgeräumt, 
bann in ben £opf gepreßt, an einanber eingerichtet, ber (Styrup barüber 
gegoffen, mit einer naßgemachten (Schwciu«blafe gut gugebunben unb wenn 
fte wieber troefen geworben ift, nochmal« mit Rapier überbunben unb fo 
an einem troefenen, fühlen Orte aufbewahrt. 

2333. ®t)ruj> bon ©erbcri^cmSäucrüttgcn. Sirup d'epine-vinettes. 

^cadt) bem erften SReifen werben biefe Seeren gefammelt, gerbrüeft, mit 
etwa« Sßaffer einmal überfocht, bann gut gepreßt. $Iuf ein Sßfunb (Saft 
werben brei Sßfunb Bucfcr geflärt, $ur $erle eingefodht, ber filtrirte (Saft 
bam gegoffen, einmal aufgcfodjt, bann fchr rein abgefchaumt, falt in $lafchen 
gefüllt, gut gugemadht unb aufbewahrt. 2)iefer (Saft ift al« Simonabe $u 
gebrauchen, fet)r füt)lenb unb oon einem angenehmen ©efehmaefe. 
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83. pKfydtl 

Von bcit CJf(l0früd)tfn. Des L6gumes confits au vinaigre. 

2334. Gfiiggurfen. Petits cencombres au vinaigre. 

§ier$u n>ä^tt man re<$t feine, glatte, IjalbauSgcwad&fene (Surfen, 
welche einigemal falt gewaf^en, bann toter fci$ fünf ©tnnben in SBaffer 
mit ©alj gelegt »erben, na'mlidj auf breijjig ©tücf oier üJlafj Saffer unb 
ein ^funb ©alj. §ierauf werben ftc auö ber ©al^Sacfe genommen, ah- 
getropft unb auf ein £uä) gelegt. Unterbcffen wirb fo m'el rociger SBeiiu 
efftg, als man für uötljig erachtet, auf getobt unb falt übet bie in 
einen fteinernen §afen gelegten (Surfen gegoffen, welche noefy mit einigen 
3weigcn Sendet, einer (Schote f&anifctyem Pfeffer, einigen Sorbeerblctt^ 
tern, gwölf bi$ a^tje^n abgehalten ©Kalotten, einem ©trauten 
(Sftragon unb swei £ot(j (Sewür$, baö auä einigen helfen, ÜJhtäfatbtumen, 
Pfeffer unb (Sorianbcr beftcljt, gewürzt werben. 9tadt) einigen £agen 
wirb ber (Sffig abgegoffen, etwa« frtfd^er ba$u getrau, aufgefegt unb falt 
wieber über bie (Surfen gegoffen; bic$ Verfahren wirb nadj einigen £agen* 
normal«? wieberljolt. $>ie (Surfen werben bann feft jugebunben unb 
aufbewahrt. 

2335. ^feffergurfen. Cornichons. 

SDte ganj f leinen (Surfen (tyalbfin gerlang) werben rein gewafdjen, 
mit einem £u<$e abgetroefnet unb einige ©tunben in eine ©aljladCe gelegt, 
bann abgegoffen unb mit nad^fte^enben gewür^aften 3>ngrebien$en in einen 
fteinernen §afen ober toaffenbe ©tafer eingelegt. Sluf einige Rimbert 
(Surfen werben jwei ©djoten ftoani|*d)er Pfeffer, jw5lf Sßelfen, ein (Sfclöffet 
oott (Sorianber, ein Kaffeelöffel oott Sßfefferförner, ein tyalbcö fietr) ÜRuä; 
fatblumen, jWölf ©djalotten, einige Lorbeerblätter unb eine #anb ooK 
(Sftragonblätter genommen unb bie (Surfen mit biefem (Sewürj eingerichtet, 
hierauf wirb ber nötige Söeineffig aufgefoetyt, abgeräumt unb, naa)bem 
er falt ift, über bie (Surfen gegoffen, bafe er jweipngerhoa) barüber fte^t. 
9ta$ swei Sagen wirb ber (Sffig abgefeilt, aufgefoajt, abgeräumt unb 
tycijj wieber barüber gegoffen, bann, wenn er falt ift, mit einer ©c^wein«- 
btafe überbunben aufbewahrt. 

2336. ©efäältc ©urfeu. Azia. 

3u biefen wS^lt man grofce fefte (Surfen; fie werben rein gefehlt, 
jebe in oier gleiche Steile gefetynitten, oon ben Äernen unb w&fferigcn 
^t^eilen ge[ä)ieben, bann mit einfachem, mit ©afy untermifdjten (Sffig 
einmal aufgefodjt unb in eine irbene ©djüffel gefdjüttet. 9lm anbern Sage 
werben biefelben $er aufgenommen, auf ein grofceö <§teb gelegt unb bann 
fcfyidjtenweife mit na<$ftel)cnben ^ngrebienjen in einen fteinernen Sofcf 
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eingeridjtet. Huf breijjig feiere (Surfen nimmt man ein 2ot§ Pfeffers 
förner, $wölf helfen, etwa« englifcfye« (SJewürj, ein 2ot§ (Sorianber, eine 
§anb toll (Sftragonblatter, etwa« gehabten 9fleerretttg, eine <5djote 
fpanifcfyeit Pfeffer, einige Sorbeerblätter, ^wölf (Sdjatotten unb eine 3^ c 
SRocambole. 9ta<$bem bie ©urfen fo georbnet ftub, tt>irb ber nötige gute 
SBeineffig mit etwa« <3alj aufgefegt unb au%rup barüber gegoffen. 
^?act> einigen Jagen wirb ber C?ffig abgefeilt, normal« aufgefegt unb 
falt wieber über bie Surfen gegoffen, bahn wenn fte au«gefütytt ftnb, mit 
einer nafgemac^ten Ütmb«btafe jugebunben. 

2337. ©tfiite ©oiitttt. Haricots verts. 

§ierju werben bie ganj feinen, grünen ©alatboljnen genommen; 
fte werben ton tyren ©ettenfafern befreit, hierauf mit etwa« Sllaun, 
bem nötigen ©alj unb oielem focfyenben SBaffer a$t Minuten redjt 
grün blamfytrt, bann abgefetzt, mit frtfcfyem Saffer übergoffen unb 
auf ein grofee« Judj jutn Abtropfen ausgebreitet. @ie Werben fobaun 
in ©lafer eingelegt, mit gutem 2öcineffig, ber mit einer 3 £ § c Dtocams 
bole, einigen <2<fyalottcn, einem fiotfy gemengten Gtewüq, Helten, Pfeffer, 
2Jhi«f atblumen , Cforianber unb einigen Serbeerblattern aufgefegt worben 
ift, falt übergoffen unb bann gut mit einer 9iinb«blafe jugebunben 
aufbewahrt. 

2338. mumtnUy. Chon-fleur. 

$erfelbe wirb in fleine Dißö^en geseilt, rein gepufct, in gefallenem, 
focfyenben SBaffer einigemal aufgefegt unb bann wie bie grünen Sonnen 
ootlenbet. 

2339. tffjampipons. Champignons. 

£>ie ©tielcfym ber ganj f (einen, weisen, fcftgefcfylcffenen Champignon« 
werben abgeftufet, bie Champignon« at«baun mit feinem Sal$ unb 3»= 
tronenfaft gut abgerieben unb gewafdjen. 3ft bie« gef^etyen, fo werben 
fie mit <5al$, (Sffig unb 3itronenjaft einmal aufgefocfyt, wenn fte falt 
ftnb, abgefeilt unb in ein Weiße« paffeubc« Öla« eingerid^tet. §ierauf 
lä'fet man guten Söeineffig mit ben öfter« bemerften gewür$fyaften ^(n= 
grebienjen auffod)eu unb nacfybem berfelbe Ijalb au«gefü$lt ift, Wirb ber* 
felbe über bie Champignon« gegoffen. 9iadj einigen Jagen wirb berfelbe 
wieber abgegoffen, aufgefocfyt unb tyeifj über biefelben gcfcfyüttet; wenn fte 
ganj au«gefül)lt ftnb, fo werben fte mit einer naffen 9ünb«blafc überbeeft 
unb mit ißinbfaben jugebunben. 

2340. tüttMtt 8Bcije«. B16 de Tnrqnie. 

£ierju wafylt man bie Keinen fingerlangen Kolben. <5'\t Werben 
rein gepult unb in eine ©ablade gelegt. 5lm anberu Jage werben fte 
au« bem ©aljwaffer genommen unb auf ©ieben abgetropft, hierauf mit 
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bcn gewür$ljaften ^ngrebienjen in (Slä'fer eingerichtet, bann mit aufge* 
foltern unb ausgefülltem SBcineffig übergojfen. Set allen (Singemad)tett 
fönnen aud) bic 3ugrebien$en mit bcm (Sfiig aufgefegt unb btcfcr bann 
über bie grüßte gegoffen werben. 

2341. SimeMtt. Oignons. 

§tcr$u wäljlt man bie Reinen, Weißen glorentiner;3toieoelchen. <Bit 
»erben rein gefehlt, in mit (£ffig unb ©at$ bermi^tem SGßaffer tyalb; 
Weid) gefönt, fobann abgegeben unb in Wei&e (SJläfer eingerichtet. 3" 
gleicher %tit wirb weiter guter (Sffig mit ben erwähnten gewürzten 
^ngrebienjen aufgelöst, bann, wenn berfelbe au$gefüt}lt ift, wirb er bar* 
über gefeilt unb bie Säbeln feft jugebunben aufbewahrt. 

2342. mtüttt ©cmüfc nach enaKföct *ri. 

Mixed-Pikles. 

3)iefe befielen auö fpanifchen $fefferf<§oten, grünen SBo^nen, Weinen 
©urfen, jungen gelben 9iü6d)eu, flehten Zwiebeln, iölumenfefyl;9c66a}en, 
©Kalotten, OcocambolcS, 9lrtifchofenböben, türfifchem SBeijen, ßjams 
piguonä unb ©pargeln. 5ltte biefe genannten SBegetabtlien müffen gang 
jung fein; jebe Gattung wirb für ftd) in mit <5ffig unb ©alj »ermifch; 
tem SBaffer gut ^albtceic^ gefegt, jufammen auf ein grofjeö (Sieb gegoffen 
unb in ferner ©chattirung in weifje ©läfer eingerichtet unb ootl gefüllt, 
aisbann mit bem beften (Sjtragcneffig übergeffen, gut jugebunben unb 
aufbewahrt. 

2343. «ftrogoneffig. Vinaigre ä l'estragon. 

aJean jupft einen guten XtyU recht frifc^er (Sftragonblätter ab, gibt 
fie mit etwa« ©als in bie baju beftimmten $lafd>en unb füllt fie mit 
bem beften SBeincffig auf. (Sie werben mit Rapier überbunben, einige 
SBochen an einen bcn ©onnenftrafylen ftarf aufgefegten ober fonft warnten 
Ort geftellt unb beftitlirt. hierauf wirb bergig buret) Scinwanb gefeilt, 
in ftlafchen gefüllt unb fcerforft unb ^erpicht aufbewahrt. 

. 2344. gimfieereflig. Vinaigre aux framboises. 

3u einer 9Jca§ beften Seincffig Wirb eine fyalht SUcag gute ©hn« 
beeren genommen. $)ie Himbeeren werben jerbrüeft, in $lafd>en gefüllt, 
mit bem $ffig übergoffen unb angefüllt. ,3m Uebrigen wirb er ganj wie 
ber Qrftragoneffig fcellenbet. 

2345. flrautereffig. Vinaigre aux flnes herbes. 

eftragen, frifdt)cr SBafUilum, ft^mtatt, Lorbeerblätter, SDMiffe, Stripp; 
mabam, Schnittlauch, ^ttnpernclle, ©cbalotten, eine 3er)e Dcocambole, 
^Pfefferförner, einige helfen unb 2Jcu$fatblumen. SDiefe ,3ngrebien$en 
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fommcu jufeunmen in . eine %la\fy unb tuerben mit gutem SBeinefftfl 
überfüllt. ®vmu nrirb bie $(a[dje mit Spanier überbunben unb toie ber 
(Sftuagoueffig einige 28o(fyen befttflirt. §icrauf toirb ev gejeiljt, in $$fafi$cii 
abgefüllt, toerfottt, fceq>i$t unb aufbeu>aljvt. 



04. 86fd)iiiu. 5Bon bcr aCiifcrtifluitfl ber <Spetfegettcl. 
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Hon ber «Anfertigung ber «Speifejettel. De la Maniere pour 

regier les Menüs. 

■£a$ 3«f am m enflcllc n »erfcfyiebener Reifen in einem richtigen Skr* 
fyaltniffe gu ben ©äflen unb mit genauer Äenntnifj rücfft(§tltdj tt)rcr 
2öirfungeu gegen einanber, fycifjt einen ©^cifcjcttel entwerfen. 2)enn U)ir 
nnffen, ba§ ba6 ©üfce mit bem ©auern unb Gittern, ba$ ©auere 
mit bem (Saugen 3tfif<$ungen eingebt, hingegen ba$ (Sämige bem 
©üjjen unb bem Gittern ivtbcrpc^t unb Glel erregt. (Sbenfo ift gu be; 
obadjten, meldte SSirfungen biefc (Stoffe auf unfett ©cf<§macf$neroen l)ers 
vorbringen. <So g. 58. afficirt ber 3immt bic ©pi^c ber Bunge, bcr 
Pfeffer meljr bie SERittc berfelben, bie bittern (Stoffe bie SSertiefung be« 
2flunbe$, ba$ ©eiftige ben Obergaumen, einige ©ehmrge ben (Sc^lunb unb 
bann erft ben SERagen. 

SWan fann begljalb, wenn ein £ljcil bcr ©eftfymadföneroen abge* 
ftumpft ift, benfclben burdj milbe, erfrifdjenbe ©eri(§te loieber nad)fyelfen 
unb i^nen tt)re (5m£fänglid(jfeit ttjiebergeben. 2lu3 biefen ©rünben erforbert 
ein in atlen Steilen richtig gehaltener ©peifegettel genaue Äenntnig ber 
$od()tunft unb felbft beö 5tafelferr>iren$. 

2>ie ©peyegettel gerfallen in mehrere Slbttyeilungen, nämlid) in foldje 
gu ^cflitoitätcn , gu ©allen, gu großen tafeln, gu Ofrityfiücfen, unb in 
fote^c für ben ftamilienfreiö unb §au$freunbe. 2öir wollen guerft »er* 
fudfjen, bei einigen $au$li<$en SKaljlen angufangen unb bann gu fylenbiben 
iafeln übergeben unb babet bemerfen, bag eine üJlatylgeit für SÖenige 
au$ wenigen, aber geeigneten, ein ©afhna^l aber au$ oielen (Steifen, 
fo bajj ein Seber nad) feinem ©ef<$macfe toasten fann, befielen foll. 
(Sin jeber £ifcfy foU fo mit Reifen oerfefyen fein, bafj bie ©äfie u)re 
(Sfcluft bef riebigen fönnen unb übergroße (Sparfamteit, loobei ftdt) ber 
©aft geniren muß, nod) etn>a$ oon einer (Steife gu nehmen, oer= 
mieben njerben. 

3)ie in ben nad^folgenben (Speifegetteln genannten ©Reifen ftub 
fammtlidj in bem j?o<$bu<§e felbft enthalten. $a e$ Sörauä) ift, bie 
(Speifegettel geioöfynliä) in frangöftfdjer <Spra<$e auf ben tafeln aufzulegen, 
fo mürbe bie frangöftf<$e iöegeid^nung ber ©ertdjte überall beigegeben. 
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£ie Stammt an bec liufcn Seite ber ©peifejettel bebeuten bie 2tn$a$l ber nötigen 

Terrinen unb ©Rüffeln. 

■päufilidjeß maf)l auf 8 ©ebeife. 

1 23utternodfen;©uft>e. 

1 £)<$fenfleif(§, gcfottcn, mit Kaperm<Sauce. 

1 SBtrftngfraut mit §ammel$:(5oteletten. 

1 ©ebratene ©an« mit (Snbioien;<Salat. 

1 Söienerfrapfen. 

gäußfiajcs 9Ra|I für 12 Iiis 16 G5cbcrfc. 

1 SRetöfup^e mit gefottenem §utyn. 

1 ftleifd^aftetdjen. 

1 Senbenbraten mit gebratenen Kartoffeln. 

1 ©ebünftetcä (Sauerfraut mit geräucherter ©ctyivetnSbrufr. 

1 ($ingemad)te junge §ü§ner. 

1 ©ebratener Dtetyfcfylegel mit (Salat. 

1 8i$quits£otte mit 3"tferg"fe. 

Sir ge^en nun iociter ünb entroerfen ein gröjjereä Wlafy, na<$ 
beutfcfyer Slrt feruirt. 

Kütagömafjl für 18 ©eberfc. 

2 Kraftbrühe mit Kaifereiern. 

2 Meine Kruftaben oon Rubeln auf f<ftoebif$e 9lrt. 

1 ©ilber;2ac$$ Blau abgefotten mit fyeUanbif<$er ©auce. 

2 ©ebampfter Scnbenbraten auf ttaltemfdje 9lrt. 
2 ©rüne ©otynen mit §ammel$s(£otelctten. 

2 (SScalope ton jungem 9{et) mit Ragout Einander. 

2 QafyG fcon Kapaunen auf Königin 2trt. 

1 ©fofelebersServiue. 

2 ©ebratene (Schnepfen mit ©retfrüjtajen unb gemixtem ©alat. 
2 Kleiner Auflauf toon $prflä>n in ^apierfäftdt)en. 

2 ©ejtürjter (SrSrne mit grüßten. 

1 «rüffcler Sorte. 

©efrorneö oou 2öei<$fetn mit ©orbeaur^Sßein. 

4 StcUer Oerfdjiebeneä £effert. 

4 Setter feines £afel*OBft. 

Mittagsmahl für 18 ©ebetfe auf ruffifdje *rt ferbirt. 

1 Kraftbrühe mit ©epügelbröt^en. 

2 9luftern=<Paftet<$en, 
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Jranjöfif^c Sejeic^nung ber nebenfic^enben ©peifejertet: 

Diner pour 8 personnes. 

Potage noques au beurre. 

Boeuf au naturel ä la sauce aux capres. 

Choux de Milan aux cötelettes de mouton. 

Oie rötie, salade de Chicoree. 

Beignets ä la Viennaise. 

Diner ponr 12 ou 10 personnes. 

Potage poule au riz. 

Petits pätes au naturel. 

Filet de boeuf pique aux pommes de terre. 

Chou-crout aux petits sal^s. 

Poulets en fricassee. 

Cuisßot de chevreuil röti. 

Tourte de biseuit glaeee. 



Diner pour 18 personnes servi ä TAllemande. 

Consomme' aux oeufs ä l'empereur. 

Petites croustades de nouilles ä la Suedoise. 

Truite saumonee au bleu sauce Hollandaise. 

Filet de boeuf aux macaronis ä l'Italienne. 

Haricots verts aux cötelettes de mouton. 

Escalope de chevrette ä la financiere. 

Hachis de chapon ä la reine. 

Terrine de foie gras de Strasbourg. 

Becasses röties aux croutons et salade ä la Macödoine. 

Souffle* de peches en petites caisses. 

Creme renversäe ä la prince Puckler. 

Tourte ä la Bruxelles. 

Glace de griottes au vin de Bordeaux. 



Diner ponr 18 couverts servi ä la Rnsse. 

Consomme" aux pains de volaille. 
Petits vols au vent aux hultres. 
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1 (Sterlet auf ^olnifdt)c 9lrt. 

2 fienbenbraten mit Oiagout ©obarb. 
2 Sttytun nad) (St. (Stoub Slrt. 

2 ftafanenbrüfte auf fönigt. ;3agers5lrt. 
2 SammäsQtotetetten mit $flücferb[cn. 
1 ©efuljte ftoreUen. 
1 3nbian mit Srüffeln gefüllt. 

1 (Sümpfen unb 28a<$teln. 

2 @rüne (Jrbfen auf fran$öfifd)e 2lrt. 
2 (£arbonen mit ^armefan^äfe. 

2 Sßalermer (Sljarlette. 

2 föatymfchnee ton §imbeeren. 

2 2lnana6fut3 mit gemifd)tem Cbft. 

93or bem Söraten wirb Sßun ja) auf römifdje 2lrt in (Srement- 

©lafern ferbirt. üftad) ber 2lnana$ful3 werben 3Wei ©e; 

frorne ferm'rt, namlidfj: 

1 9fal)m:®efrome$ mit SJlalagasSBein. 

2 Äorb mit ^tüd^ten. 
4 Steller SDeffcrt. 

4 Setter feine« Stafe^Obfi. 
$ie ©Reifen werben tran<$irt, fdjön angerichtet unb fcon ber Äüd>e 
au« fogleidj ferfcirt. SDic brei (Sorten ©raten werben auf jwei langen 
©Ruffeln nieUrt angerichtet. 



OWittaggmohl für 24 ©ebetfe auf cn 0 lifd)c «rt ferbirt. 

30 Heller Lüftern mit 12 3üronen werben fcor ber (Suppe gegeben. 

1 Gnglifdje ftifdjfuppe. 

t (5<$te (Sä)ilbfrötenfuppe. 

1 (Schill auf engliföe Slrt 

2 §ammel6rüdfen mit (SJemüfen. 
2 Odjfenfilet mit £rüffel; (Sauce. 

2 ^elbhühner-^oteletten nad) Rahlen. 

2 ^ür/nerbrüftdjen ä la royale. 

2 2Bad)tetn ä la financiere. 

3 (Salat toon Rümmer. 

2 (5nglif<f)e £aubens$afietcn. 

2 Sunge §ül)ner, gebraten mit engtifdjer (5iev= (Sauce. 

2 SBilbentdjen mit ä^ronen. 

2 <5ngtif($cr Äaftanien^ubbing. 

2 (Spargeln. 

2 93lumenfer;l mit ^armefanfäjc. 
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84. Slfcfömtt. $on bcv Hnfettifltms bcr ©peifejettel. 

Esteriet ä la Polonaise. 

Filet de boeuf a la Godard. 

Chapon ä la St. Cloud. 

Filets de faisans au chasseur royal. 

Cötelettes d'agneau aux petits pois ä l'Anglaise. 

Truites en aspic. 

Dindon farcis en truffes I 

Becasses et cailles / rötls ' 

Petits pois ä la Francaise. 

Cardons au Parmesan. 

Charlotte ä la Palermo. 

Cröme fouette'o aux framboises. 

Gelee d'ananas ä la Macedoine de fruits. 



Glace de cröme au vin de Malaga. 
Corbeille aux fruits. 



Diner pour 24 couverts, servi a l'Anglaise. 

30 Assiettes hultres et 12 citrons. 

Potage de poissons ä la Lady Morgan. 

Turtle-soup. 

Sandre ä l'Anglaise. 

Seile de mouton ä l'Anglaise. 

Filet de boeuf ä la Monglas. 

Cötelettes de perdreaux ä la Pahlen. 

Saute de filets de poulets ä la royale. 

Cailles ä la fiminciere. 

Salade de homard. 

Pate* chaud de pigeons. 

Poulets rötis, sauce aux oeufs. 

Sarcelles garnies de citrons. 

Pouding de marrons ä l'Anglaise. 

Asperges. 

Choux-fleurs au parmesan. 



9 5 8 84. Hfcfönitt. 93on bcr Anfertigung bcr @t>eifejctte[. 

2 $nana$ful$ mit gemifdjtem £)bjie. 
2 ©utterteigringdjen mit üflanbeln. 

a»iÜtt g 6moiI für 36 Bis 40 ©cbcrfc norf, fronjofif^er «rt feröirt. 

3roci ©Uppen: 

1 ßraft&ritye mit Monaco«. 

1 35Mlbprctfuppe mit Stnfcn. 

3n?ci £>or6 b'oeutoreä: 

2 Meine tfruftaben mit ©eflügel. 

2 ÄrebGfdjivetföen ä la Proveneale. 

Broei 2lu«roed>felungeu : 

1 Styeinfctlm a la Richelieu. 

1 Djtfenfleifö auf fttamanber %xt 

93 i er 3roifd)enfpeifen boppelt: 

2 ©lafkte ßalbötenbronö mit ©auerampfer^üree. 
2 ^üljnerbrüftdjcn nadj Sßopaliere. 

2 $ctb!jitynernocfen nüt Diagout £ouloufe. 
2 ©cftür$te ftarces^ßafteten ton ©änfeleber. 

3h?ei ©raten: 

2 gafanen mit Trüffeln gefüllt unb getieft. 
1 Kapaunen ton 2Jian$. 

Sroei 3lu$we<$fe(ungcn: 

1 ßaiferfuä>n. 

1 (Sroquant toon ®enoife. 

93ier 3toifd;enfpeifen: 

1 ©pargeln. 

1 ®rüne SBofjnen auf engtifdje 2trt. 

1 33atyerifd)er Greme mit retten ,3cfyanni$beercn. 

1 ©eftürste Slepfelfurj. 

«WittogSino^ für 60 Verfoiten, als bog borjerfle^enbe, nadj 

franjöflfcjer *rt fertotrt. 

SBier (Suppen: 

1 ftrüfytingöfuppe. 

1 @erftenjd)lcimfuppe nad) SöcautyarnaiS. 
1 2)ur<§gcftridjene ©dmcpfenfuppe. 
1 33ata\Mas©uppe. 

33 i er 9lu$h>ed)[elungeu: 

1 §ammelörücfen auf cnglifdje 9lrt, 
1 Kabeljau auf ^oflanbifäe 3lrt. 
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Gelfo d'ananas a la MacSdoine de fruits. 
Gimblettes aux amandes. 

Diner pour 36—40 couverts, servi a la Francaise. 

Beux potages: 

Consomme aux monacos. 
Püree de gibier a la Conde. 

Beux hors tfoeuvres: 

Petites croustades de volaille ä la bdchamel. 
Queues d'ecrevisses ä la Proveneale. 

Beux relevees: 

Saumon du Ehin ä la Richelieu. 
Cöte de boeuf braise* ä la Flamande. 

Quatre entrees: 

Tendrons de veau ä la pur^e d'oseille. 
Filets de poulets ä la Vopaliere. 
Quenelles de perdreaux ä la Toulouse. 
Timbale de foie gras a la Demidoff. 

Beux röts: 

Faisans farcis aux truffes. 
Chapons de Maus rötis. 

Beux grosses pieces: 

Gateau a la Compiegne. 
Croquant de Genoise. 

Quatre entremets: 

Asperges. 

Haricots vorts ä TAnglaise. 

Fromage Bavarois aux groseilles rouges. 

Suddoise de pommes ä la gelee. 

Diner pour 60 personnes, servi k la Francaise. 

Quatre potages: 

Potage ä la printanier. 

Creme d'orge a la Beauharnais. 

Püree de becasses. 

Potage au nids d'hirondelles. • 

Quatre relevees: 

Seile de mouton ä l'Anglaise. 
C&billaud ä la Hollandaise. 
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1 Snbian über einem ütagout ©obarb. 

1 ©efiiater tfalbSfopf. 

5lä)t Bwtfdjenfpeifen boppclt: 

2 ©efpiefte fiamm^Gtoteletten mit Gttytforöe. / 
2 (SScalopeä oon £afen mit Trüffeln. 

2 £mhnerbrüjt<$en auf Sfteapolitanifctye 2lrt. 

2 ftelbljüljnerbrüft^en mit Champignons. 

2 ©anöleber mit Trüffeln. 

2 Sßoularben über einem föeiSranb. 

2 §ü^nerBvüftd)cn mit 3Kat>onnaife unb gcmifd)ten ©emüfen. 

2 (Salat »Ott §ummcr. 

Eier ©raten: 

1 Kapaunen \>on 9ftan6. 

1 ©ebratene ftafanen. 

1 $rammetöt>ögel mit Srotfruften. 

1 föefjrüdfen. 

SHer große ©tücfe ber ßunfHart erei: 

1 r^ütl^orn oon ßcröfcctcn ättanbeln mit $rü<$ten. 

1 SBaumfudfyen. 

1 5lntifer §elm über einem ©ocfel. 

1 Slufgefefete ÜJlerinquen. 

Sldjt B^if^cn^eifen: 

2 (Spinat mit SSrotfruften. 
2 (Spargeln. 

2 ©rüne Sonnen auf Styonefer %xt 

2 SBtumenfoIjl im Ofen. 

2 Auflauf ton @aloiIIe*pfeln. 

2 ©ebadfene 2tyrifofen mit Sßtfta^icn. 

2 ©eftreifte 2Jlanbclfula. 

2 (Süße ©u^en oon ©anjiger ©olbioaffer. 

$)ie 9lrt unb SBeife fransöfifdjer tafeln, roobet alle Reifen nad) i^rer 
Reihenfolge, in gnjei bis brei iradjten geseilt, über bie £afcl aufgehellt 
werben, fommt oon £ag ju Xag metyr in Abnahme, fo gtoar, baß gegen; 
loä'rtig nur nodj am ratierlichen £>ofe, bei einigen ©efanbten ber ©roß= 
machte unb jutocilen audj bei befonberen Gelegenheiten in ben Käufern 
einiger fcomehmeu Seute biefe lururtöfe (Sitte eingehalten wirb. 3n ben 
meiften §5ufern aber unb felbft an §öfcn 5)eutfd^lanbö ift man langft 
fdjon ju ber (Sinfidjt gefommen, biefe franjöfifd^e 2trt beä (Seroirenö ab; 
aufraffen, benn man $at al$ ^achthetl fennen gelernt, baß bie meifien 
(Speifen erfalten unb burch ba« Söarmhalten berfelben ber Einfluß bc$ 
(SauerftoffS ju fchr hervortritt, tuoburch ber fogenannte aufgewärmte ©e; 
fehmaef erzeugt wirb unb felbfi bie Trennung ber ein$elncn Zfyik erfolgt. 
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Dindon a la Godard. 
Tete de veau farcie. 

Huit entrees: 

Cötelettes d'agneau pique*es ä la Chicoree. 

Escalopes de levrauts aux truffes. 

Filets de poulets ä la Napolitaine. 

Saute de filets de perdreaux aux Champignons. 

Escalopes de foie d'oie gras aux truffes. 

Poulardes en bordure de riz ä la reine. 

Filets de poulets en mayonnaise ä la jardiniere. 

Salade de homard. 

Qmtre röts: 

Chapons de Mans. 

Faisans. 

Grives. 

Filets de chevreuil. 

Quatre grosses pieces: 

Corne d'abondance garnie de fruits glaeees. 
Gateau arbreux ä la broche. 
Casque antique sur socle en päte d'office. 
Grosse merinque montee. 

Huit entreniets: 

Epinards aux croutons. 

Asperges en branches. 

Haricots verts ä la Lyonaise. 

Choux-fleurs au four. 

Souffle* de pommes de Calville en caisses. 

Beignets d'abricots aux pistaches. 

Blanc-manger en rubans. 

Gelee ä l'eau de Danzic. 

»on bett ©aWfntyftütfcit. 

2)te 3wtfcf)enmafjte werben nur ba gegeben, wo bie ®efc*jafte erft 
am festen borgen tyren Anfang nehmen unb baljer erft am foaten 9lbenb 
enben, worunter id) grefee (^efdja'ftSleute, rote in $ari$ unb Sonbon, oers 
ftelje, ober wo eä ©Ute beö §errn öom §aufe ift, erft gegen Slbenb 31t 
Sftittag gu fteifen. 9Iu6 btefen ©rünbeu bcfteBctt bie ©abelfrüfyftüdfe nur 
au$ folgen g^if^f^eifen, meldte entweber gebaefen ober auf beut SRojte 
ober am ©piefj gebraten ftnb. (Sjefotteneö £)d(jfenfletfd) , frci'tige ©Uppen 
bürfen ntdjt erfäjeinen, bodj fann, wenn e$ gewünfdjt wirb, S3ouitIon in 
Waffen gegeben werben, SBon fügen ©Reifen fönnen leidste 9tteljlfpeifen, 
teictyteä Öacfwerf unb eingemadjte grüßte feroirt werben. Söeine foUen 
wenige, aber bon ber beften (Gattung crebenjt Werben. 3d) wifl baljer 
einige berartige 3wifdE)enmafy(e folgen laffen. 
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84. Btftytitt. Söon ber Anfertigung ber ©peifejettel. 



©aüttfrüljftöi! für 8 ^crfotieit. 

8 Heller Lüftern mit Bitronen. 

1 ßatnar mit frtfd)cr Sutter. 

1 Kalbskoteletten auf bem SRofte gebraten. 

1 §ammcl$;9ßierc$en. 

1 ©ebaefene (Seezungen. 



©eflügels93ouillon. 

2 kleine Sßaftetdjeu. 

2 ©djitl mit Kartoffeln. 

2 ©ecffteafä auf £au$fyofmeifter--2lrt. 

2 ^Ppücferbfen auf englifa^e 9lrt. 

2 ©ebratene Kapaunen. 

Grtra 4 Seiler, welche fogteidj aufgefegt rcerben: 

1 Seiler ©arbinen in Ocl. 

1 Seiler mit ©alantine oon $nbian mit 9l|"ort. 

1 Setler Hamburger ^ßöcfelfleifdj. 

1 Kleine Serrine mit ©a'nfeleber. 

@abelfrü§fiü(f für 24 $erfonen, feiner als bas bortjergcljcnbr. 

©epügelbrü^e in Saften; 

26 Setler Sluftern mit 3itronen. 

2 SeUer ftoreltcnfctynitten mit einer falten ©enf;@aucc. 

2 ©efoufteS Ocfyfensftilet mit 2ttabeiras©auce. 

1 ©rüne Sonnen auf englifdje 5trt. 

1 Kalb6brie6cr)en mit gemifetytem Ragout. 

1 ©d)ne»fen für ©raten. 



©ttbclfrii^ütf für 16 M 18 Prionen. 



(Srtra: 



1 
1 
1 
1 



Setler fleine ©eflügel;(£roquctten. 



fteine ^ßaftetdjen. 



„ fleine SSratroürfidjen. 

„ mit roeftyfyätifdjem ©djinfen. 



4 Seiler 3ucfern)erf: 



1 
1 



(Sarmetirte Kaftanien. 
SBiöquitä. 
SDlerinquen. 
©anbirte grüßte. 
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84. a&fdjnitt. ><on bcr Anfertigung ber epeiffjdtel. 

Dejeuner ponr 8 personnes. 

Huitres aux citrons. 
Caviar au beurre frais. 
Cötelettes de veau grillees en jus. 
Rognons de mouton sautes. 
Soles fritos. 

Dejeuner ponr 16 ou 18 personnes. 

Consomme* de volaille en tasses. 
Petits pätös. 
Sandre ä l'Anglaise. 
Beefsteaks a la maitre d'hötel. 
Petits pois. 
Chapons rötis. 



Sardines ä l'huile. 
Galantine de dinde ä l'aspic. 
Boeuf de Hambourg fume\ 
Terrine de foie gras. 

Dejeuner ponr 24 personnes. 

Consomme de volaille. 

Huitres aux citrons. 

Filets de truites frites ä la remolade. 

Filet de boeuf piquö ä la broche sauce au vin de Madere. 

Haricots verts ä l'Anglaise. 

Kis de veau au ragout mele\ 

Becasses rötis aux croutons. 



Croquettes de volaille. 
Petits pätes. 
Petites saucisses. 
Jambon de Westphalie. 



Marrons glaces. 
Bisquits. 
Merinques. 
Fruits candis. 
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84. Slbfrfniitt. SBon bcv Slnferttgung Der <3£ci[c3ettel. 



$ie 9ta$tma$Ic werben flctö freit in ber Waty gehalten ; au« biefem 
Örunbe Werben nur feiere ©Reifen gewählt, Welche leicht ju verbauen, 
felglich nicht $u fräfttg ftub. 

9Jarf)t itialj 1 für 8 ®cMt. 

1 ©erfienfdjlcim. 

1 ©fofirtc tfalb^Getelctten mit (£nbh>ien5®cmfijc. 
1 ©ebratene ^ülmcr mit grünem (Salat. 
1 SBamttes(£r6mc in Schern. 
1 $tepfel:£ompotc. 

ftatym'V für 16 M 18 ©eberfe. 

1 S)3anabc:<Suppc. 

2 ©lauabgefottcne goretten. 

2 $jtytt€Y*rfiftyai mit $flücfcrbfcn. 

2 (fingemacfyte tfalböbrieöchcn. 

2 ßrammeW&ößel. 

2 £ofylfyi)tyen mit (Sdjlagrahm. 

2 dompote »on Slprifofen. 

«Radjtmaljl für 40 ©cberfe. 

1 9iei<3fc^rcimfu^e nach franjöpWcv 2lrt. 
4 ©lauabgcfottcnc (Saiblinge. 

4 Grüne ^3c(;nen mit £amm«3;(£otcletten. 

4 §üfyncrbrüft(f)cit mit einem Diagout ä la Toulouse. 

4 tfalteö 5clb$fi$ner*@alm9. 

2 Äapaunen gebraten I 

2 prüden „ / imt ® ftlai 

2 (Schwcbifche Omeletten. 

4 2Kara<3quine:©elee. 

4 ÜDtcrinqucn mit (Sd)lagrahm unb (Srbbceren. 

Sott ben Büffets. 

Unter einem Söiiffct feerfteht man eine 33ühne, bie reich mit ©c§aus 
unb falten (Sfjwaarcn Bcfc^t ijt, unb wo $cber nach fiuft felbft wa'hlen 
fnnn. (SS werben bafyer in einem, bem großen (Saal junäa^fi liegenben 
Bimmcr Sühnen aufgerichtet, Wcldt)e gefdt)madooU becorirt unb mit falten 
©Reifen, SBatfwcrfen, Cbftfuchen unb guten SBctnen befefct werben. 2)crs 
artige (Schaubühnen ju becoriren, erforbert t>ictc Äenntnifj unb fann bieö 
baher auch nur t>on (Sachfunbigen auegeführt werben. 

3$ will ein felcheä ©fiffet für fünfhuubert ^ßerfonen befchreiben. 
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Sl&Mnüt. i*ou bei Änferlifluua bei ©pcifoettcl. 



Soupers. 



Souper pour 8 couverts. 

Creme d'orge. 

Cötelettes de veau glacees a la chicoreo. 
Poulets rötis au salade. 
Creme ä la vanille en petita pots. 
Compote de pommes. 

Souper pour 16 ou 18 couverts. 

Panade. 

Truftes au bleu. 

Filets de poulets aux petits pois. 
Ris de veau ä la poulet. 
Grives rötios. 

G äußres ä la creme fouettde. 
Compote d'abricots. 

Souper pour 40 couverts. 

Creme de riz veloutee ä la Francaise. 
Saiblings au bleu. 
, Haricots verts aux. cötelettes d'agneau. 
Suprßme de poulets ä la Toulouse. 
Chaudfroid de perdreaux. 

FüetTe chevreuil | *™ " te > ■»* ^ 
Omelettes a la Suödoise. 
Gelee au marasquin. 

Merinques ä la creme fouettee aux fraises. 



966 84. Xtföuitt. 93ou bcr Anfertigung ber ©pcifejettel. 

©üflet auf 500 ^crfoneii. 

2 tfeffel mit (Suppe jeber ju 20 Sftajj; biefe befteljen auä: 
1 Reffet ©erftenfd)teim. 

1 Reffet $fi$ner*rfi$c. 

32 runbc ©Rüffeln: 

4 ÄalbSnujj mit faltcr Kräuterbutter. 

4 Kalb^irn al$ (Salat. 

4 ©cfulgte Qafettbutyeit. 

4 ©efuljte d&alcpen v>on jungen §afcn. 

4 ©efuljte 3elb$fi$ner über einem gettfocfel. 

4 ©efuljte Ärammetäoöget. 

4 3nbianbrüjic$en <Silöerfpiejjä)cn mit $leifä)ful3. 

4 ÜJcatyonnaifcn t>on §üfyucrn mit ©cmüfcn. 

32 lange ©Rüffeln: 

4 TO ad)t geräucherten unb gefdjuittenen 8u»öe»- 

4 ©eftyfyälifcfyer (Sdjinfcn. 

4 ©eftiflte Kapaunen. 

4 Hamburger 9iau$fleif$. 

4 (gebratene falte ftafanen. 

4 (gebratene falte Kapaunen. 

4 ©ebratene Kal&öfäjlegel. 

4 ©ebratene ^ieb^lcgcl. 

10 grofce (Stücfe ber Kücfye: 

2 5lbgef oä)te 9iljeinfalmen mitKrebfcn an ©ilberipicfeen garnirt. 
2 $reffirte falte hafteten t>on ftafanen. 

.2 Sreffirte falte hafteten t>on ©anfelekrn. 

2 23ufdj Don Krebfen. 

1 3Bilbfd)n?einöfopf über einem (Socfel. 

1 ©alantine ton ^nbian über einem (Socfel. 

1 grofeeS ÜRittelftücf : 

1 9Iuffafc fcon <Scb>anen auö ^fett ober (Stearin ocooffe»* 

8 Salate: 

2 ©emifä)te (Salate. 

2 ©eftürgte Kartoffelsalate. 

2 ©efiüqte (Salate auf ©Srtnerinsta. 

2 (Salat üon ^rtifdjocfeniiööben. 

6 grcjjc etücfe ber Kunftöacf erei: 
1 ©aumfudjen. 

1 ftüllfyorn »on SDtanbcln mit caramelirten ftrüdjtcn. 
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84. B&fönitt. 33on bcr Anfertigung ber ©petfejcttel. 967 



Büffet pour 500 personnes. 



Cr6me d'orge. 
Consomme de volaille. 

Entrees: 

Noix de veau au beurre de Montpellier. 
Cervelles de veau en salade. 
Pain de lievre ä la gel^e. 
Chaud-froid de filets de levreauts. 
Galantine de perdreaux sur socle. 
Grives en aspic. 
Atelettes de dindon en aspic. 
Mayonnaise de poulets ä la jardiniere. 

Fiats longs: 

Langue de boeuf fum6e et decoupee. 
Jambon de Westphalie. 
Galantine de chapons. 
Boeuf furne* de Hambourg. 
Faisans rötis froids. 
Chapons rötis. 
Cuissot de veau röti. 
Cuissot de chevreuil. 

Grosses pieces de la cuisine: 
Saumon du Rhin au bleu garnis de hatelets aux «crevisses. 
Pätes dressees de faisans. 
Pätes dressees de foie d'oie gras. 
Buisson d'ecrevisses. 
Hure de sanglier sur socle. 
Galantine de dinde sur socle. 

Grosse piece au milieu: 
Piece montee de cygne, garnie d'homards. 

Salades: 

Salade ä la Macedoine. 

Salade de pommes de terre en chartreuse. 

Salade dressee ä la jardiniere. 

Fonds d'artichauts en salade. 

Grosses pieces de la pätisseric moderne: 

Gateau arbreux ä la broche. 

Come d'abondance garnie de fruits glaces. 
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84. Hbfäjnitt. 93on bev Iiifertigung bcr ©pctfcjcttcl. 



1 Slntifer £elm oon 9Kanbeln. 

1 Stora Den Sflanbcln. 

1 <5ngltfc§er #odj$eit$fudjen. 

1 9lufgefefete 9Jiertnquen. 

24 runbc <Sd)üffeln mit Korten: 

4 Äronprinjs^orten. 

4 3Jcara6quino Korten. 

4 SBrüffelcr Korten. 

4 üJtaltefcr Orangem^terten. 

2 5higetyu£f auf polnifdje %xt 
2 fötiferfudjen. 

2 ^ranjöftfa^c Jhidjen. 
2 Styoftelfu^en. 

24 (BeUtQ unb GrßmeS: 

4 Orangenfarbnen mit Orangen; <Sul$ gefüllt. 

4 ©eftreifte Orangenölen. 

4 ©üfje ©utjen oen ÜJlaraöquino. 

4 CSrthne mit rotten 3>o^anniebeeren. 

4 Grfcme mit 2Jcotta;$affee. 

4 ©ejtrciftc 3Kanbcl= (Sülsen. 

16 (Sompoteö: 

4 (£ompcte oon 9tepfetn mit ©el6e. 

4 (Somfeote ton Orangen. 

4 (Sompotc ton Söhnen. 

4 (Sempote ton eingemachten Slprifofen. 

Cito 24 aWaß 

wirb vor unb nad> bem legten £an$ feroirt. 

Ittleifiti 

wirb nur bann gehalten, wenn bie Untergattung bi$ fpät jum 9ttorgcn 
bauert, um bie erfäjlafften Äörper auf$ufrifdjen unb i^nen wieber neue 
ßraft ju geben. 66 werben babei in ber 9feget fetywarjer Kaffee, talte 
haftete unb einige fauere ©ertdjte feroirt. 

3$ glaube burd) biefe gegebenen €tyeifejettel flar gemacht $u Ijaben, 
wie fowoljl ein cinfa$e6 üfta^l, aW audj eine ^evrf^aftlid^e unb fürfUtdje 
Safct beftcllt fein foll. 
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84. 2tbfd)mtt. SBon bcv Hnfertiguna bcr ©prifejettel. 

Casque antique sur socle. 

Lyra en nougat. 

A bride cake. 

Grosse merinque montee. 

Tortes: 

Tourte au prince royal. 
Tourte au marasquiu. 
Tourte ä la Bruxelles. 
Tourte ä l'orange ä la Malte. 
Baba Folonais. 
Gateau de Compiegue. 
Gateau Mazariu. 
Grosse brioche. 

* 

Gelees et cremes: 

Gelee d' oranges en petits paniers. 
Gel6e d'oranges en rubans. 
Gelee de nfarasquin di Zara. 
Fromage Bavarois aux groseilles rougos. 
Fromage Bavarois au cafe* Mocca. 
Blanc manger en rubans. 

Compotes: 

Compote de pommes ä la geläe. 
Compote d' oranges ä la Malte. 
Compote de poires. 
Compote d'abricots confits. 



& n 0 a n g. 

Sütcrtyieftäcn. 




1. 2. 3. 4. 

1. ©tl&erfpie&d)en mit einer $ccoration auö SKübcn gcfdjnitten. 

2. ©überfliegen t>on 5leifd)ful3 mitJrüffeln unb Champignons befteeft, für falte (*ntr«'eö. 

3. ©ilDerfptefectjen üon ftleii'djfufj mit jrüffeln nnb Champignons befieeft, für falte 
grosses pieces. 

4. ©Überfpie&djen für luarme grosses pieces. 
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1. 2. 3. 4. 

1. unb 2. ©ilberftieftöen für Warme unb falte <5ntree3. 

3. unb 4. ©tlberfoiefecben für warme unb falte groses pieces. 




5. 6. 7. 

5. ©tlberfpiefjcfyen für warme @ntre>a. 
il ©ilberfpiefjdjen für falte grosses pieces. 

7. ©ilbertyieftöen mit einer Cafe üoU güofen an* ftübcu öc^uitten für warme 
unb falte grosses pieces. 



1)72 Anfang. ftctlfotfd. 

getifotfel.*) 




4. 

1. bis 4. ©ccfcf au* <$ett für falte 3iri|d)cntycifcn. 



*) aKan i>cva,lcid)C Nbfdjnitt 72 be* Jied)bud)ce. 

0 
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Hinang, ftettfocfcl. 973 




gettfotfel für UUt ftifdje. 




gtfcttaf« für tafte grosses pieces. 
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Hnljang. 2lft>ic*Grouton$. 




Google 



ftnftang. SluSgeftodjcne 23orburen aitö ^ubclteig. 977 



Ausgeflogene ©orburen au» Hubelteig, ber redjt fefl aus lauter 

©eloeicrn angemaßt ifl.*) 




*) 3Wan ©ergieße %b\$n\tt 73 beö tfodj&u<$e«. 
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978 Hnfang. ©orburm üon fjartgefottenen Giern. 

©orburtn tion |artgefoticnen Giern mit @arbellenfilei8, feinen Ändern, 
Salatfjerjdjcn unb Keinen aHonatsföettigen yijammcngcjcnt. 
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Sfaljang. ©orburett au« toeifcem, frif^cn Sttunbbrote. 979 

Sötburctt quS njcijjem, frtfifjcn WluMrah, 

ifytiti flefdjnitten , tfyeUö auSgeftodjen, tt>d$t, toie cö bic 3*icf>itunfl 9t6t , bfaf? unb 
ettt>a8 bunfel au« bcm ©duna^e gebarfeit unb bann über bie tyeifjaetnadjten @d)üf[em 

mit @m>etf} unb 3Ke^ aufgefegt werben. 
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Wii^ong. Öotburen aud weitem iragantteig. 
©orburen aus toeigtm Xraganttcig ausgrßoajrit 




XltfyMg. @it6er*53orburew. 981 

(Silfcctsöorbureit. 
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982 Sluljaiig. ftovmai. 

^formen. 




gorm für Baba polonaia. 




2l[pic=53orburen:gorm. 




?Mfpic=©orburcu=3orm. 
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%oxm au falten Tübbing« (74. Slbfönttt, Ii. 2tbt&.) 
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984 SCnfcang. fciniflc *ü<fcn*@erfit$e. 

einige Skü&n-Mttafy. 




gorm äu ben »ttclctten en aapic. 




©efäfj 311m 5rüdjte=(£inmadjeo. 




1 

<$<cmüfe;33oI)rcr. 

fttltrirfaif 0011 ftilj 
für 3iufer unb 
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Soty unb üBtnbofenljcfbc. 
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Anfang. Äodj; unb 23tnbofen$erbe. 



a) fteuerburd^ang. 



c) Söännraiteu, Etuve. 
dd) BtatcBfacn. 

4 e) &*affcT6el)ä(tcr. 

f) Etuve mit jtvci 2lfrthciluiu}cn. 




Äod)^crb. Guerburdjfdjmtt 
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6eiten:2lnftd)t bc« SBinbofenljerbes. 



Öftere ttnfity be* tfodjljcrbes. 



BIBMOTHhT\j 
REGIA I 

MftVV.'FVlv 
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2)ie Safytn jur Unfen (Seite geben bie SReceptnummcrn , bic red)t$ aber 

bie (Seltensten beS 2Serfc«. 
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68. fttf glitt. 2. ftttteitang. 
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quettc bon 3«bian . . . . fill 

1388. 9tei«^aftcte mit (SScatoben 



»on £afcn 611 
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1395. 5elb$ül)ner=£otetettcn in einer 
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2027. Hprifofcnhic&en 858 

2028. <Pfirfta?rud)cn 858 

2029. «etnectaubcnfuajcn .... 858 

2030. 2Hirabeltenruc$en 858 

2031. Xraubenfucb>n 858 

2032. Äirfa)tuc$en 858 

2033. Äirfa)furt;cn auf anbere Slrt . 858 

78. m^nitu io. mtwm- 

Don ben kleinen /rüdjtenkud^en . . 859 

2034. «tprifofemXartclctteu .... 859 

2035. Äteine Obftfudjcn »im <PfU-fia)en 859 

2036. Äteine Dbftfucbeu».3n>etfa)ren 859 

2037. ÄteinejObftfucbenm.3Kirabetten 859 

2038. Äteine Obftfud&en mit Steffeln 859 

2039. Äteine Dbftfudjen »on auägc: 
lernten Ätrfd)en 859 

2040. Äteine (Srbbeerluajen .... 859 

2041. Äteine (Srbbcerfuajen auf Äö- 
nigin Slrt 860 

2042. Äteine Grbbeerfuajcn mit 
SDiertnquen 860 

2043. Äteine Srbbeerlua}en mit 
8ia$mfd)nee 860 

78. mmtt. tL Ä&tSetlunjj. 

Don öen (Stoine-Sorten .... 860 

2044. ßrömc^Xorte 860 

2045. fttan »on ©utterteig bereitet . 861 

2046. ftlan ttonötSquttmaffe bereitet 861 

2047. gtan »ou 2Hacaronen;2Raffc . 861 

2048. gtan won 2Hcrinque:2ttaffe . 862 

2049. ebofotabe^reme.Xorte . . . 862 

2050. ©aniltc^reme-Xorte . . . 862 

2051. £)rangc;<SrtMne;2orte . . . 862 

2052. 3it""C"'£römc:Xorte ... 863 

2053. Cremetorte mit gebranntem 
3«rfcc 863 

2054. Eremc^Xorte mit Orangem 
btütbeu 863 

2055. (Ireme^Xoitc t>on .fcafetnüffen 863 

2056. Cremetorte öon geröteten 
3Hanbctn 863 



2057. Creme ; Xortc mit Parfait 
d'amour 863 

2058. Cremetorte mit SKaraSguino 863 

2059. SBein-Sreme=Xorte .... 863 

2060. 8ta&m'@a)nee=Xorte mit Crb; 
beeren 863 

2061. $imbeer=Creme;Xorte . . . 863 

2062. HprtfofemCreme-Xorte ... 863 

2063. ?firfta> Cremetorte ... 864 

2064. «nana3;Cremetorte .... 864 

78. «ffönitt. 12. «it^ilung. 

Dom ISranbteig 864 

2065. ©ranbteigfrapfen auf franjö; 
fifa)e 2lrt 864 

2066. ©ranbteigfrapfen 865 

2067. #erjoginbröta)ert 865 

2068. Äimiginbrot mit ^iftajten . . 865 

2069. £erjoginbrot mit S&ofotabc • 865 

2070. £erjoginbrot mit Coriutfcen . 865 

2071. »ranbtcig=9linge 866 

2072. ©ranbtcig=Ärapfeu mit Ääfe . 866 

2073. ©cbrü&tc Äua>n 866 

78. wtnitt. 13. mw*n. 

Dom IButterteig 867 

2074. ©utterteig^aftete .... 867 

2075. Äteine ©uttcrteig^afteta)en . 863 

2076. Äteine ©utterteig ; ^afleta)cu 

mit gefa)Iagenem 8?a&m . . 86S 

2077. Äteine ©utterteig ; $aftet<$cn 

mit ©rbbeeren 803 

2073. Äteine «Butterteig ; «paftetajen 

mit 2lepfcl--Sulj 863 

2079. Äteine ©utterteig t <paftetd)cn 

mit 3ofyanni3beer:©ele> . . 868 

2080. Äteine ©utterteig s <pafteta;en 

mit 2ttara3quino=Cremc . . 863 

2081. Äteine ©utterteig ; <Pafieta)cn 

mit Creme patüsiere . . . 868 

2082. ©uttertcigftfjnitten mit SlprU 
fofenmarf 863 

2083. ©eftürjte ©utterteigfrapfen . , 869 

2084. ©utterteigrofenm.©rob=3utfer 869 

2085. £i<bcfl=@rübn)en . . . . . 870 

2086. Äteine gratinirtc Äuajcn . . 87% 

2087. 5ana)onettcu mit Söanttle . . 870 

2088. ftana>netten mit 2Wanbcl= 
Crßme 871 
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'2089. ftancbencttcn mit G()ofbfobe; 

6r6mc . . 871 

2090. ftaudjonettcn mit «piftajicn; 
Crime 871 

2091. ftandjonctten mit £afctnufj; 
Grimc 871 

2092. $ancboneticn mit Hprifofcn . 871 

2093. SWirlitonS ton £afelnüffen . . 871 

2094. SWirlitona mit ^iftojien . . 871 
209"). 9Jlirtiton« mit »vrifofen . . 871 
209G. Variolen 874- 

2097. Variolen mit «affec ... 871 

2098. Xoriolen mit «aitiüc ... 872 

2099. Salmufe« 872 

2100. «leine »uttcrtcigrörbcbcu . . 872 

2101. ®uttcrteigringcf>cnm.aHanbclu 873 

2102. SButtertcigringc^cu mit Ginge; 
fottenem 873 

2103. Suttcrfucben mit 2Ranbctn . 873 

2104. 3tyrifüfcn--®d>nitten .... 874 

2105. ©eftoebtene Steffel; Schnitten . 874 
210C. ^rügeltrapfen 874 



78. «W»itt 14. abttjciluna, 

Dom Hefenteig. 

2107. Seiner abgetriebener «ugclbupf 

2108. Seine* ©utterlaibl(«ugcllmi>f) 

2109. «bgefälagener «ugclbupf 

21 10. fcbgefncteter «ugetyubf . 

2111. «ugelbupf auf ^olnifcbe Strt 

2112. ftranjofifeber «ugetyupf 

2113. Sranjöfifc^cr «ueben . 

2114. $ranjöftf(öer «ua?cn auf eine 
anbere 8rt 

2115. Seidiger «uetyen . . . 

2116. ©äebfifeber «neben . . 

2117. «aiferfudjen .... 

2118. «poftelfuajen, »riofeb . 

2119. «leine Styoftelfuc^en . . 

2120. SBefoennefter auf beutföe 

2121. ©cbleftföcr «uc^cn . . 

2122. ©raunfetytoeiger «udjen 

2123. Cnglif(Jbe »regeln . . 

2124. 3immtftangcn .... 

2125. SBiener «itfeln . . . 

2126. «otatfeben 

2127. ©öbmiföe «olatfebeu . 

2128. §efenteig:©rc$cln . . 

2129. Sfjeeftangcn .... 
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875 
876 
876 
876 
877 
877 

878 
878 
878 
879 
879 
880 
880 
881 
881 
881 
882 
882 
882 
883 
883 
883 



2130. e&cbfifcber Stetten .... 883 

2131. ßngliföe «udjen 884 

78. ?iMd,i.in. 15. «Weitung. 

Von btv flufTigen JHaflc . . . . 8S4 

2132. $oflänber 9fa$mwaffctn . . 885 

2133. ^oaünber SRabmroaffctn auf 
eine anbere 8rt 885 

2134. »ärmh>affeln 885 

2135. ftlamanber Söaffcln .... 885 

2136. Siener Rippen 885 

2137. «Portugicfer SEBaffedt . . . 885 

2138. ^ortugiefer SBaffcln ... 886 

2139. #oblfn>beu 886 

2140. $oblbiw>en mit 2Rataga»9Sctn 886 

2141. ©acbflfcbe £obtytV*en ... 886 

2142. SHanbclbbgcn 886 

2143. 3Hanbclbtl>peu ...... 887 

2144. SBaniHe^äbne 887 

78. fttf$nitt 16. «ttljetltttta. 

Don fern grofjen Stücken bcr^uinltbäckerei. 

2145. «aumhwjen 887 

2146. 2Nanbclfrufte (Nougat) ... 889 

2147. «afe öon geröfieten üWanbetn 
mit »crfcbjcbcnem Sactroerle 
belegt 890 

2148. gültyorn tton gerotteten SRan- 
beln mit caramelirten ftrücbjen 892 

2149. Äntifcr $elm bon gerotteten 
äRanbetn über einem ©ocfel . 893 

2150. fipra »on gerotteten ONanbem 894 

2151. Sngtifcb« $ocöjeitfuc$en . . 895 

2152. «afe »on bartem 3ücterteig 

mit 2Rertnquen gefußt ... 896 

2153. Groquant oon ©enoife . ... 898 

2154. Groquant »ou eingemachten 
grünen 2Jianbetn 899 

2155. Groquant »on ^rofiterolen 
über einem @ocfel .... 899 

2156. Groquant »on 2>atteln ... 901 

2157. Groquant bon falben H&rifofen 901 

2158. Groquant »on l'iartbcht . . 901 

2159. ©rofje ©i*quit;£orte auf fran= 
$öfifcbe «rt 902 

2160. fcurban öon 93t8quit mit ge* 
faounenem 3 U(fer .... 902 

2161. Groquant öon 2Herinque« mit 
G&ofbtobe 903 



Digitized by Google 



1022 

2162. Hufgcfe^te aReringuen ... 904 

2163. Weatoolitaniföe« Cattau . . 905 

79. «bfdjnitt. i. mwm* 

Don htm Haljm-Cßffrorncn. 

2164. ©aniaesOefrorne« .... 906 

2165. <£&ofotabe:®efrorne« . . . 906 

2166. <£$ototabe:©efrorne« auf itatie; 
niföe «rt 907 

2167. «affee:®efrorne« .... 907 

2168. 9ta§im©cfrorne« mit gebrann; 

tem 3u£fet u. ßrangenblüt&en 907 

2169. 9fa&m:©efrome3mit£)rangen5 



©eruo} 907 

2170. 8?a$m:@cfrorne3 mit3itronen- 
@eru$ 908 

2171. 0tbmanrerfc@efrorne«aufBie* 

net Strt 908 

2172. 9?abm=©efrornc3 mit 3tmmt* 
©eruc$ 908 

2173. JRabjn:©efrorne« mit SWalaga* 
©ein 908 



2174. &a&m:@efrorne« mit bittern 
SWacaronen 909 

2175. $afetnuf?:@efrorne« .... 909 

2176. 2Ranber=©efrorne8 .... 909 

2177. ©efrorne«».gerofteten3flanbcln 909 

2178. 8ta$m;@efrorne« mit SflaraS* 
quino bi 3ara 909 

2179. 8la&m:@efrorne3 mit Parfait 
d'amour 910 

2180. 8tabjn=@efrorne«mtt«itf($eni 
raffet 910 

2181. 8tabm ; ®efrorne« mit Eau de 
noyaux 910 

2182. iRatjm-Oefrorne« mitConiOe- 
Ciqueut 910 

2183. 8ta$m-©efrorne« mit frif$en 
erbbeeren 910 

2184. 8ta$im®efrorne« mit frtfc&en 
«Himbeeren 910 

2185. 9*a&m=®efrorneS mit frtfo}em 
«prtfofen^üree 910 

2186. 9la$nu®efrorac« mit ^flrfid)* 
?üree 910 

2187. SRa$m-®efrorne« mit «nana«; 
? # üree 910 

2188. 8la$m;<ä5efrome8 lmtDrangen; 
btütben 911 

2189. 2bee'@efrontc« 911 



79. Mfönitt. 2. «Meilung. 

©on bem ©f fromm uon frirdjm/rüdjten 911 

2190. £rbbeer:©efrome« .... 911 

2191. #imbeer-.@efrorne$ .... 912 

2192. <PfirfIcb>@cfrornc« .... 912 

2193. «tmfofen:®cfrorne« ... 912 

2194. JDrangcn=©cfrernf« .... 912 

2195. 3it™«cn=®efromc8 .... 912 

2196. «nana8:@cfrorne« .... 912 

2197. Slnana«'-©efrorne« in ©täfern 913 

2198. $ctbetbeer;@efrernc« ... 913 

2199. $eibelbcer:@efromeS mitSor* 
beaupffiein 913 

2200. SBei(bfet=©efrorne« . . . . 913 

2201. SBeicbfet;©efrorne« mit 93or* 



beaur^SSein 913 

2202. 3o$anmSbcer:®efrome8 . . 913 

2203. MebfeI=©cfrome« 914 

2204. ©irn;©cfrorne3 914 

2205. SBaniaefaft:@efrorne« auf SBie* 

ner «rt 914 

2206. ©efrorne« mit mehreren ftrütfc 

ten 914 

2207. ?U>rifofem©efrorne« mit 3Jw«. 
latsSBein 915 

2208. $tmbeeri@cfr«rncStmt2RaraS: 
quino 915 



2209. Dran3eni®efrorne«m.©cio)feIn 915 

2210. $imbcer«@efrorne«mit«nana« 915 

2211. He*-fel:@efrorne« mit Braf . 915 

2212. ©efrorner «punfrt) .... 915 

2213. ©efrorner «punfeb, auf röm. «rt 915 

2214. ©ranit »on Orangen ... 916 

2215. ©orbet bon «nana« mit £bam« 
Ipagner 916 

2216. @orbet »on aBeidjfetn mitSSor- 
beaur 916 

2217. Borbet öon 3of?anm8beeren 

mit #ocfiJ>eimer 916 

2218. eoibet bon $imbcercn mit 
SBurgunber 916 

2219. Sorbet bon (Srbbeeren mit 
©teimocin 916 

79. atföttitt. 3. 9lbtf)cilung. 

Don om etngefd)lagmm G&tfrorncn 916 

2220. «orb mit 5riia)ten . . . . 917 

2221. ®afe mit »erfebjebenen ©turnen 

au* öefrornem 918 
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2222. £aub$ett übet einem ftefte 

bon gewonnenem £u(tcv . . 919 

2223. @i$n>an bon ©aniac*©efrornem 919 

2224. SBao>antin auf einem @ocfel . 920 

2225. ©efrornc« bon Sfjotolabe . . 922 

2226. ©efrornc« in S8a£f fteimgormcn 922 

80. Wdjnitt. 

Hon ben (Sompoten. 

2227. (Sombotc bon erbbeeren . . 923 

2228. ßompote bon Himbeeren . . 923 

2229. 3o1janni$beer:eonn}ote ... 924 



2230. ^eibelbcer-.domvote .... 924 

2231. <£ontbotc bon Brombeeren . 924 

2232. HpritofcmGompote .... 924 

2233. «Pfirfio^eompote 924 

2234. Soinpote bon f riföcn Äirfd)en 925 

2235. ÄtrfdjcnsSompoteaufftfamäns 

bet «rt 925 

2236. 3Rirabeflen:<Eomöote .... 925 

2237. 3tt>ctfd)ten;(£onn>ote .... 925 

2238. 3tt>ctfo}fen'<Iombote auf eine 
anbere 3lrt 925 

2239. 8tebfet;£ombotc 926 

2240. «e»fcls(5omöote mit ©e!6e . 926 

2241. ©trmGomöotc 927 

2242. ©ebratcue «ebfet .... 927 

2243. (gebratene »cbfel auf eine ans 
fcere 2trt 928 

2244. «cbfcl:(Sompotcmit3Seid)fc(faft 928 

2245. StebfeMNarmctabe .... 928 

2246. «Portugicfcr «epfctsSombote . 928 

2247. Äaftanien;Gombote .... 929 

2248. Drangen^Comöote .... 929 

2249. DrangcmGombote auf SKatte* 

fer Strt 929 

81. Mfrfjnitt. 1. «6tl)ct(ttn0. 

Don ben warmen (Betränken. 

2250. ©armer $unfd) 930 

2251. ©urgunber«$unfd) .... 931 

2252. «ngttfäet «punfö .... 931 

2253. G&ambagncr «piutfrt) . . . 931 

2254. ©tübjrocin 931 

2255. Sifäof 932 

2256. Bifäof auf ruffifd;c Ktt . . 932 

2257. ©chtföaum 932 

2258. 9tegu8 (Sßigufl) 932 

2259. eaoooon 932 



2260. ©rog 932 



2261. ©arme fiimenabe 932 

2262. ^olmföer Xb.ec 932 

81. «tff$nüt. 2. Mtf)eituno, 

Hon ben kalten betränken. 

2263. «önigS^unfcö, 933 

2264. <£kr*nmfc$ 933 

2265. (Sarbtnal 933 

2266. (Sarbinal mit «nana« ... 934 

2267. ©ittebub ........ 934 

2268. $tmbecr«Cimonabe .... 934 

2269. Cimonabc bon Drangen . . 934 

2270. ©etoitynlidje Cimonabe ... 934 

2271. Äirfd>sSimonabe 934 

2272. 3o^ajimäbeer:2imonabe . . 934 

2273. ©erberifcbeer:Simonabe ... 934 

2274. ©cito>en-2imonabe .... 934 

2275. 2HanbeImUcb, 934 

2276. ©erftenroaffer 935 

2277. Drgcabe 935 

2278. Srotroaffet 935 

2279. «ebfcUbaffer 935 

82. W&fdinitt. 

Don ben ringemudjtcn /rüdjten . . 935 

2280. «cityenfaft 936 

2281. <£rbbeer;2RarmcIabc .... 936 



2282. CrbbeersaKarmelabe $um ©es 
fsornen aufzubewahren . . 936 

2283. ©rüne ©tac^elbeeren . . . 936 



2284. Johannisbeeren 937 

2285. 9totl)c u. roeifje 3o$anni8beeren 937 

2286. 3of>anni«beer=©elee .... 937 

2287. 3a^annt3beer:©er<$eo&ne$euer 938 

2288. 3ofcanni8beerfaft 938 

2289. Ueberjogene 3^o«ni*^«cren . 938 

2290. #o}roarje eingemachte SRüffe . 938 

2291. ffieijje 9lüffe 939 

2292. ©rüne »»rifofen 939 

2293. ßrangcnblüt&en 939 

2294. Hmarcllen 940 

2295. HuSgefernte ftirf^en ... 940 

2296. Äirfcbenfaft 940 

2297. Ätrfäenfaft auf eine anbere Hrt 940 

2298. «irfd)cn in Cffig 941 

2299. <Jingemaä)te Himbeeren . . 941 

2300. $imbeer=eaft 941 

2301. £ünbecrs@el<5e 941 

2302. $imbeer*9Rarmelabc .... 941 
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'2303. 
2304. 
2305. 
230G. 
2307. 
2308. 
2309. 
2310. 
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2312. 
2313. 
2314. 
2315. 
2316. 
2317. 
2318. 
2319. 
2320. 
2321. 
2322. 
2323. 
2324. 
2325. 

2326. 
2327. 
2328. 
2329. 
2330. 
2331. 
2332. 
2333. 



$imfceerjefftg 942 

©efchälte ttr-rlfofen .... 942 

©anj reife Styrifofcn . . . 942 

«prifofen in 3rlafdjcn ... 943 

Hpvifofen mit &irfchcun>affer 943 

^ürec *>. Wprif ofen In ©outetllen 943 



2lprtfofcn:2Rarmetabe 
»vrifofen^aften 
eingemachte grüne ©ot)ncn 
aWiraberten . . 
äMoncn . . . 
URuSfatetterbirnen 
9ieineclauben . 



im 



eingemachte grüncSBeintraubcn 945 
©rüne feigen .... 
eingemachte spfirfiche . 
^Pfirftchmarmclabe . . 
^firfiebe im 2)unfle . , 
3tt>etfc^fcn im 2>unfte . 
«prifofen im 3>unftc . 
Seffern im Eunfte . 
Mirabellen im fünfte . 
»baefchälte Bwetfäfen 

2)unfte 

eingemachte Ouitten . 

Quittenbrot 

Ouitten=©eIe'e .... 
#agcbutten=3Rarmclabe 

neW-®ttt* .... 
Slc^fcIiSWarmelabe . . 
eingemachte Drangenfchalen . 
@Vrup toon$crberi$ens@äucr: 
lingen 



943 
943 
943 
944 
944 
944 
945 



945 
946 
946 
946 
946 
946 
946 
946 

946 
947 
947 
947 
947 
948 
948 
948 

jto 



83. Wbfdjnitt. 

tton ben (Efllefrüajtcn. 

2334. effiggurfen 949 

2335. «pfeffergurfen *. 949 

2336. ©efchättc ©uvren 949 

2337. ©rüne Söhnen 950 

2338. »(umenfohl 950 

2339. Ebampignon« 950 

2340. fcürfifäer ©eisen .... 950 

2341. 3tviebetn 951 

2342. Sölelirte ©cmüfe nach engl, «rt 951 

2343. (Sftragonefftg 951 

2344. $imbcerefftg 951 

2345. «rautereff ig 951 



jPrudt 



84. «bfdjnitt. 

»on ber Anfertigung ber 5pe ifr;rttrl 

^äuS(icb,e« Mabl auf 8 ©ebeefe . . 
£auSIicheS 3Rabl für 12 bis 16 ©ebeefe 
Mittagsmahl für 18 ©ebeefe . . . 
Mittagsmahl für 18 ©ebeefe auf 

ruffifche 9lrt feroirt .... 
Mittagsmahl für 24 ©ebeefe auf 

engüfehe Hrt ferotrt .... 
Mittagsmahl für 36 bis 40 ©ebeefe 

nach franjßfifchcr Srt feroirt 
3Rittag<3mahl für 60 t(3 erfonen, reicher 

als baS vorhergeheube, nach 

fran3ofifchcr Strt fetoirt . . 



953 
954 
954 
954 

954 

956 

958 



958 



Don ben (ßdbclfrül)flüdten. 
©abetfrühftüct für 8 ^erfonen . . 962 
©abclfrühftücf für 16 bis 18 <ßerfonen 962 
©abelfrühftüct für 24 qjerfonen, fei« 
ner als baS »orhergehcnbe . . 962 

ltad)tmal)le. 

«Kachtmahl für 8 ©ebeefe .... 964 

Nachtmahl für 16 bis 18 ©ebeefe . 964 

Wachtmahl für 40 ©ebeefe ... 964 

Bon btn SBüfcts. 
»üffet auf 500 <perfoncn .... 966 

Attßrtitfl. 

@tlbcrft>ief?chen 970 

ftcttfoefel 972 

«faü>Grouton* 976 

StuSgcftodjenc Sorburen aushübet: 
tetg, ber recht feft auS lauter 
©elbciern angemacht ift . . . 977 
©orburen t>on h«tgeiottencn eiern 
mit @arbeÜenfiletS, feinen Ha- 
pern, ©alatherjehen uub flehten 
Monat; fettigen jufammcngefeftt 978 
SJorburen auS hjeifjcm, f rifehen Munb= 

brote 979 

Sorburen aus toeifjem Irangantteig 

ausgeflogen 980 

@ilbcr=Sorburen 981 

formen 982 

einige flüehen;©erätt)e 984 

Äocb,; unb SSinbofcnherbe .... 985 
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